
Аннотация 

к рабочей программе учебной практики профессионального модуля ПМ 01 Ведение 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях по 

специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1.   Область применения программы 

      Рабочая программа учебной практики является частью рабочей программы ПМ 01 

Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях, подготовки 

специалистов среднего звена  в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

2. Цели и планируемые результаты освоения учебной практики профессионального 

модуля 

      Целью учебной практики  является освоение основного вида деятельности: Ведение 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 

Перечень общих компетенций: ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК05, ОК06, ОК07, ОК09 

Перечень профессиональных компетенций: ПК1.1, ПК1.2. 

3. В результате освоения рабочей программы учебной практики профессионального 

модуля обучающийся должен: 

Владеть навыками 

 Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях. 

 Замена быстроизнашивающихся материалов и деталей оборудования на 

автоматизированных технологических линиях.  

 Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики автоматизированных 

технологических линий по производству продуктов питания из растительного сырья, в 

том числе в электронном виде. 

 Прием-сдача сырья и расходных материалов при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и 

расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства 

макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

 Упаковка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
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изделий) в тару на специальном технологическом оборудовании. 

 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных 

 технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

 Маркировка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) на специальном технологическом оборудовании 

 Проведение технических наблюдений за ходом технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением 

полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производства. 

  Расчет сменных показателей производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях. 

 Разработка производственных заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии со сменными показателями. 

 Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению производственных 

заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Организация выполнения технологических операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

 Организация работ по эксплуатации и обслуживанию технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

 Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания на автоматизированных технологических линиях 

 Обеспечение смены сырьем и расходными материалами для выполнения 

технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями. 

 Определение технологических параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе автоматическому для обеспечения режимов производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

 Обеспечение технологических режимов производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

 Обеспечение интеграции всех производственных процессов, начиная от разработки 

продукта и заканчивая логистикой с использованием соответствующего аппаратного 

обеспечения с привлечением современных технологий. 

 Ведение учетно-отчетной документации производства в электронном виде. 

 Организация работ по устранению неисправностей в работе технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 



приборов и автоматики, выявленных в ходе контроля качества технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях, в соответствии с эксплуатационной документацией. 

 Обеспечение безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, 

используемых для реализации технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Уметь 

 Визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях  

 Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки и 

инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для 

обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических 

операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 

 Применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке 

функционирования технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией 

 Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением 

при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 Использовать специализированное программное обеспечение при подготовке и 

техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных 

технологических линий производства продуктов питания из растительного сырья 

 Документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики автоматизированных технологических линий по производству 

продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов 

питания на автоматизированных технологических линиях 

 Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании 

технологического оборудования автоматизированных технологических линий 

производства продуктов питания из растительного сырья 

 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 



инструкциями 

 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по различным показателям при 

выполнении технологических операций  

 Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе 

выполнения технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов размножения и 

выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, отделки 

поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для производства хлеба, хлебобулочных, 

бараночных и сухарных изделий на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для производства макаронных изделий, включая 

процессы формования (прессования) полуфабрикатов макаронных изделий и 

приготовления макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях, в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) в тару на специальном 

технологическом оборудовании 

 Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) на специальном технологическом 

оборудовании 

 Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры 

оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение 

производительности технологического оборудования производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Настраивать автоматизированную программу технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением 

при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Использовать специализированное программное обеспечение в процессе 

выполнения технологических операций производства хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий в соответствии с технологическими инструкциями 

 Размножать и выращивать дрожжи, активировать прессованные дрожжи, 

выполнять контрольные анализы на соответствие дрожжей требованиям технологической 

документации 

 Приготавливать тесто различными способами с применением 



тестоприготовительного оборудования в соответствии с производственными рецептурами 

и технологическими инструкциями 

 Оценивать качество сырья, опары, закваски, теста при замесе по 

органолептическим показателям 

 Определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных 

видов теста и готовность теста в процессе созревания 

 Контролировать качество окончательной расстойки полуфабрикатов и разделки 

мучных кондитерских изделий 

 Контролировать паровой и температурный режим пекарной камеры 

 Определять готовность изделий при выпечке, оценивать качество выпеченных 

изделий по органолептическим показателям, определять выход готовой продукции 

 Рассчитывать рецептуру макаронного теста, нормы выхода изделий и расход 

компонентов основного и вспомогательного сырья, оценивать качество готовых 

макаронных изделий в соответствии с требованиями стандартов, выявлять возможные 

дефекты макаронных изделий 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов 

питания на автоматизированных технологических линиях 

 Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения 

технологических операций производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Вести производственный документооборот по технологическому процессу 

производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий, в том числе в электронном 

виде 

 Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях 

 Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения 

общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических 

карт производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

линиях 

 Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей 

среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продуктов питания 

из растительного сырья 

 Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных 

заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания на автоматизированных технологических линиях 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 



профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов 

питания на автоматизированных технологических линиях 

 Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Вести основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Рассчитывать производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

 Определять технологическую эффективность работы оборудования для 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Осуществлять технологические регулировки оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 

 Использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов  

 Проектировать, подбирать оборудование и системы автоматизации, производить 

настройку и сборку оборудования и систем автоматизации технологических процессов 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Использовать в технологическом процессе ресурсо- и энергосберегающие 

технологии  

 оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и 

готовой продукцией 

 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах 

Знать 

 Методы и способы выявления и устранения неисправностей технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

 Правила безопасности при эксплуатации и обслуживании производственного 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

 Порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

 Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации, 

применяемые на технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Состав, функции и возможности использования информационных и 



телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с 

использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных 

систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья 

 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Документооборот по процессу подготовки к работе и обслуживания 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях 

по производству продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном 

виде 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой 

продукции при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

на автоматизированных технологических линиях 

 Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

используемых при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, готовой продукции 

 Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 Основы технологии производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности 

и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Основные технологические операции и режимы работы технологического 

оборудования по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 



 Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и 

средств автоматики по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

 Методы определения кислотности дрожжей, подъемной силы, контроля 

производства жидких и прессованных дрожжей 

 Способы изменения температуры дрожжей, активации прессованных и сушеных 

дрожжей, приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с 

рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста 

 Структура и физические свойства различных видов теста 

 Производственный цикл приготовления жидких дрожжей 

 Рецептуры приготовления мучных полуфабрикатов, методы регулировки 

дозирующего оборудования в зависимости от рецептур, методы определения готовности 

полуфабрикатов при замесе и брожении 

 Устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования, способы разделки 

различных видов теста (песочного, слоеного, заварного), причины дефектов 

полуфабрикатов при неправильной разделке и укладки на листы и способы их 

исправления 

 Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки 

различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, 

условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий из замороженного теста 

 Методы расчета упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой 

продукции, определения готовности изделий при выпечке 

 Классификация и ассортимент макаронных изделий 

 Требования нормативно-технической документации, предъявляемые к качеству 

макаронных изделий 

 Стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы 

контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии 

технологического процесса и меры по их устранению 

 Нормы выхода макаронных изделий, потери и расход основного и 

вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий 

 Правила маркировки готовой продукции при производстве хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий 

 Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения 

документации при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий на 

автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 



автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и 

услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья 

 Технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и 

инвестиционной деятельности производства продуктов питания из растительного сырья 

 Технологии производства и организации производственных и технологических 

процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Сменные показатели производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Требования к качеству выполнения технологических операций производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания из растительного сырья 

 Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

 Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях 

в соответствии с технологическими инструкциями 

 Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в 

процессе производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики  

 Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий из растительного сырья 

 Способы технологических регулировок оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 

 Принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического 

управления параметрами технологического процесса  

 Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 



производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в 

процессе производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

4. Количество часов на освоение учебной практики профессионального модуля : 

Всего часов:  

Учебная практика – 180 часов.  

5. Формы контроля 

Дифференцированный зачет: 7 семестр   

6.  Составитель: Жанситова М.Г., преподаватель  
 



Аннотация 

к рабочей программе производственной практики профессионального модуля ПМ 01 

Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1.   Область применения программы 

      Рабочая программа производственной практики является частью рабочей программы 

ПМ 01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях, 

подготовки специалистов среднего звена  в соответствии с ФГОС по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

2. Цели и планируемые результаты освоения производственной практики 

профессионального модуля 

      Целью  производственной практики  является освоение основного вида деятельности: 

Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 

Перечень общих компетенций: ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК05, ОК06, ОК07, ОК09 

Перечень профессиональных компетенций: ПК1.1, ПК1.2. 

3. В результате освоения рабочей программы производственной практики 

профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть навыками 

 Проверка исправности технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях. 

 Замена быстроизнашивающихся материалов и деталей оборудования на 

автоматизированных технологических линиях.  

 Ведение документации по обслуживанию оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики автоматизированных 

технологических линий по производству продуктов питания из растительного сырья, в 

том числе в электронном виде. 

 Прием-сдача сырья и расходных материалов при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

 Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и 

расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

 Регулирование параметров и режимов технологических операций производства 

макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

 Упаковка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 



изделий) в тару на специальном технологическом оборудовании. 

 Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов 

выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных 

 технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

 Маркировка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) на специальном технологическом оборудовании 

 Проведение технических наблюдений за ходом технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением 

полученных результатов в журналы ведения технологических процессов производства. 

  Расчет сменных показателей производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях. 

 Разработка производственных заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии со сменными показателями. 

 Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению производственных 

заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Организация выполнения технологических операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

 Организация работ по эксплуатации и обслуживанию технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

 Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания на автоматизированных технологических линиях 

 Обеспечение смены сырьем и расходными материалами для выполнения 

технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями. 

 Определение технологических параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе автоматическому для обеспечения режимов производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

 Обеспечение технологических режимов производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

 Обеспечение интеграции всех производственных процессов, начиная от разработки 

продукта и заканчивая логистикой с использованием соответствующего аппаратного 

обеспечения с привлечением современных технологий. 

 Ведение учетно-отчетной документации производства в электронном виде. 

 Организация работ по устранению неисправностей в работе технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 



приборов и автоматики, выявленных в ходе контроля качества технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях, в соответствии с эксплуатационной документацией. 

 Обеспечение безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, 

используемых для реализации технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Уметь 

 Визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях  

 Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки и 

инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для 

обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических 

операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 

 Применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке 

функционирования технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией 

 Применять средства индивидуальной защиты в процессе работы на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением 

при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 Использовать специализированное программное обеспечение при подготовке и 

техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных 

технологических линий производства продуктов питания из растительного сырья 

 Документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики автоматизированных технологических линий по производству 

продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов 

питания на автоматизированных технологических линиях 

 Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании 

технологического оборудования автоматизированных технологических линий 

производства продуктов питания из растительного сырья 

 Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 



инструкциями 

 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по различным показателям при 

выполнении технологических операций  

 Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе 

выполнения технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов размножения и 

выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, отделки 

поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для производства хлеба, хлебобулочных, 

бараночных и сухарных изделий на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для производства макаронных изделий, включая 

процессы формования (прессования) полуфабрикатов макаронных изделий и 

приготовления макаронных изделий на автоматизированных технологических линиях, в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) в тару на специальном 

технологическом оборудовании 

 Эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции (хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) на специальном технологическом 

оборудовании 

 Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры 

оборудования для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение 

производительности технологического оборудования производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Настраивать автоматизированную программу технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением 

при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Использовать специализированное программное обеспечение в процессе 

выполнения технологических операций производства хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий в соответствии с технологическими инструкциями 

 Размножать и выращивать дрожжи, активировать прессованные дрожжи, 

выполнять контрольные анализы на соответствие дрожжей требованиям технологической 

документации 

 Приготавливать тесто различными способами с применением 



тестоприготовительного оборудования в соответствии с производственными рецептурами 

и технологическими инструкциями 

 Оценивать качество сырья, опары, закваски, теста при замесе по 

органолептическим показателям 

 Определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных 

видов теста и готовность теста в процессе созревания 

 Контролировать качество окончательной расстойки полуфабрикатов и разделки 

мучных кондитерских изделий 

 Контролировать паровой и температурный режим пекарной камеры 

 Определять готовность изделий при выпечке, оценивать качество выпеченных 

изделий по органолептическим показателям, определять выход готовой продукции 

 Рассчитывать рецептуру макаронного теста, нормы выхода изделий и расход 

компонентов основного и вспомогательного сырья, оценивать качество готовых 

макаронных изделий в соответствии с требованиями стандартов, выявлять возможные 

дефекты макаронных изделий 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов 

питания на автоматизированных технологических линиях 

 Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения 

технологических операций производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Вести производственный документооборот по технологическому процессу 

производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий, в том числе в электронном 

виде 

 Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях 

 Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения 

общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических 

карт производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

линиях 

 Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей 

среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продуктов питания 

из растительного сырья 

 Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных 

заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания на автоматизированных технологических линиях 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 



профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов 

питания на автоматизированных технологических линиях 

 Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Вести основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Рассчитывать производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

 Определять технологическую эффективность работы оборудования для 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Осуществлять технологические регулировки оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 

 Использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов  

 Проектировать, подбирать оборудование и системы автоматизации, производить 

настройку и сборку оборудования и систем автоматизации технологических процессов 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Использовать в технологическом процессе ресурсо- и энергосберегающие 

технологии  

 оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и 

готовой продукцией 

 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах 

Знать 

 Методы и способы выявления и устранения неисправностей технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

 Правила безопасности при эксплуатации и обслуживании производственного 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

 Порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

 Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации, 

применяемые на технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Состав, функции и возможности использования информационных и 



телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с 

использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных 

систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья 

 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Документооборот по процессу подготовки к работе и обслуживания 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях 

по производству продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном 

виде 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой 

продукции при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

на автоматизированных технологических линиях 

 Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

используемых при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, готовой продукции 

 Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 Основы технологии производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности 

и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Основные технологические операции и режимы работы технологического 

оборудования по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 



 Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и 

средств автоматики по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

 Методы определения кислотности дрожжей, подъемной силы, контроля 

производства жидких и прессованных дрожжей 

 Способы изменения температуры дрожжей, активации прессованных и сушеных 

дрожжей, приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с 

рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста 

 Структура и физические свойства различных видов теста 

 Производственный цикл приготовления жидких дрожжей 

 Рецептуры приготовления мучных полуфабрикатов, методы регулировки 

дозирующего оборудования в зависимости от рецептур, методы определения готовности 

полуфабрикатов при замесе и брожении 

 Устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования, способы разделки 

различных видов теста (песочного, слоеного, заварного), причины дефектов 

полуфабрикатов при неправильной разделке и укладки на листы и способы их 

исправления 

 Методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки 

различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, 

условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий из замороженного теста 

 Методы расчета упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой 

продукции, определения готовности изделий при выпечке 

 Классификация и ассортимент макаронных изделий 

 Требования нормативно-технической документации, предъявляемые к качеству 

макаронных изделий 

 Стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы 

контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии 

технологического процесса и меры по их устранению 

 Нормы выхода макаронных изделий, потери и расход основного и 

вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий 

 Правила маркировки готовой продукции при производстве хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий 

 Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения 

документации при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий на 

автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 



автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и 

услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья 

 Технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и 

инвестиционной деятельности производства продуктов питания из растительного сырья 

 Технологии производства и организации производственных и технологических 

процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Сменные показатели производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Требования к качеству выполнения технологических операций производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания из растительного сырья 

 Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

 Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях 

в соответствии с технологическими инструкциями 

 Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в 

процессе производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики  

 Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий из растительного сырья 

 Способы технологических регулировок оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 

 Принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического 

управления параметрами технологического процесса  

 Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 



производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в 

процессе производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

4. Количество часов на освоение производственной практики профессионального 

модуля : 

Всего часов:  

Производственная  практика – 1216 часов.  

5. Формы контроля 

Дифференцированный зачет: 7 семестр   

6.  Составитель: Жанситова М.Г., преподаватель  
 

 



Аннотация 

к рабочей программе учебной практики профессионального модуля ПМ 02 

Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях  

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля является 

обязательной частью профессионального блока программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОССПО по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

2. Цели и планируемые результаты освоения рабочей программы учебной 

практики профессионального модуля 

Целью  учебной практики профессионального модуля является освоение основного 

вида деятельности: Организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции. 

Перечень общих компетенций: ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК05, ОК06, ОК07,ОК09 

Перечень профессиональных компетенций: ПК 2.1, ПК 2.2,  

3. В результате освоения учебной практики профессионального модуля 

обучающийся должен: 

Владеть навыками 

 Расчет сменных показателей производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг в 

области производства продуктов питания из растительного сырья 

 Разработка производственных заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии со сменными показателями 

 Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Организация выполнения технологических операций производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

 Организация работ по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики, выявленных в ходе 

контроля качества технологических операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях, в соответствии с эксплуатационной документацией 

 Организация работ по эксплуатации и обслуживанию технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-



измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с эксплуатационной документацией 

 Организация работ по проведению лабораторных исследований качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания на автоматизированных технологических 

линиях 

 Обеспечение интеграции всех производственных процессов, начиная от 

разработки продукта и заканчивая логистикой с использованием 

соответствующего аппаратного обеспечения с привлечением современных 

технологий 

Уметь 

 Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях 

 Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для 

выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на 

основе технологических карт производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях 

 Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области 

производства продуктов питания из растительного сырья 

 Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Организовывать работу по проведению лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания на автоматизированных 

технологических линиях 

 Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Вести основные технологические процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий по всем этапам производства 

 Определять технологическую эффективность работы оборудования для 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Осуществлять технологические регулировки оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики, используемых для реализации технологических операций 



производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

 Использовать средства механизации и автоматизации технологических 

процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Проектировать, подбирать оборудование и системы автоматизации, 

производить настройку и сборку оборудования и систем автоматизации 

технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных 

информационных системах производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Использовать различные виды программного обеспечения, в том числе 

специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

 Использовать в технологическом процессе ресурсо- и энергосберегающие 

технологии 

Знать 

 Технологии производства и организации производственных и 

технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Сменные показатели производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях   

 Требования к качеству выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Способы технологических регулировок оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики 

 Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

в процессе производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Состав, функции и возможности использования информационных и 



телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки 

информации с использованием персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из растительного 

сырья 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при 

техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

4. Количество часов на освоение учебной практики профессионального модуля: 

  Всего часов 

  Учебная практика – 108 часов.  

5.Формы контроля 

  Дифференцированный зачет 

 Промежуточная аттестация – Дифференцированный зачет:  8 семестр   

 6. Составитель: Жанситова М.Г, преподаватель. 



Аннотация 

к рабочей программе производственной практики профессионального модуля     

ПМ 02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях  

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной  практики профессионального модуля 

является обязательной частью профессионального блока программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОССПО по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

2. Цели и планируемые результаты освоения рабочей программы 

производственной практики профессионального модуля 

Целью  производственной практики профессионального модуля является освоение 

основного вида деятельности: Организационно-технологическое обеспечение 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции. 

Перечень общих компетенций: ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК05, ОК06, ОК07,ОК09 

Перечень профессиональных компетенций: ПК 2.1, ПК 2.2,  

3. В результате освоения производственной  практики профессионального 

модуля обучающийся должен: 

Владеть навыками 

 Расчет сменных показателей производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг в 

области производства продуктов питания из растительного сырья 

 Разработка производственных заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии со сменными показателями 

 Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Организация выполнения технологических операций производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

 Организация работ по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики, выявленных в ходе 

контроля качества технологических операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях, в соответствии с эксплуатационной документацией 

 Организация работ по эксплуатации и обслуживанию технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-



измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с эксплуатационной документацией 

 Организация работ по проведению лабораторных исследований качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания на автоматизированных технологических 

линиях 

 Обеспечение интеграции всех производственных процессов, начиная от 

разработки продукта и заканчивая логистикой с использованием 

соответствующего аппаратного обеспечения с привлечением современных 

технологий 

Уметь 

 Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях 

 Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для 

выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на 

основе технологических карт производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях 

 Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области 

производства продуктов питания из растительного сырья 

 Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Организовывать работу по проведению лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания на автоматизированных 

технологических линиях 

 Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Вести основные технологические процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий по всем этапам производства 

 Определять технологическую эффективность работы оборудования для 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 Осуществлять технологические регулировки оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики, используемых для реализации технологических операций 



производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

 Использовать средства механизации и автоматизации технологических 

процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Проектировать, подбирать оборудование и системы автоматизации, 

производить настройку и сборку оборудования и систем автоматизации 

технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

 Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных 

информационных системах производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях 

 Использовать различные виды программного обеспечения, в том числе 

специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

 Использовать в технологическом процессе ресурсо- и энергосберегающие 

технологии 

Знать 

 Технологии производства и организации производственных и 

технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

 Сменные показатели производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях   

 Требования к качеству выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Способы технологических регулировок оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики 

 Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

в процессе производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

 Состав, функции и возможности использования информационных и 



телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки 

информации с использованием персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных 

технологических линиях производства продуктов питания из растительного 

сырья 

 Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при 

техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

4. Количество часов на освоение производственной  практики профессионального 

модуля: 

  Всего часов 

  Производственная практика – 144часа.  

5.Формы контроля 

  Дифференцированный зачет 

 Промежуточная аттестация – Дифференцированный зачет:  8 семестр   

 6. Составитель: Жанситова М.Г, преподаватель. 

 



Аннотация 

 к рабочей программе учебной практики профессионального модуля ПМ 03 

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля является 

обязательной частью обязательного профессионального блока программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОССПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья . 

2. Цели и планируемые результаты освоения учебной практики профессионального 

модуля 

Целью освоения рабочей программы учебной практики профессионального 

модуля является освоение основного вида деятельности: Лабораторный контроль 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции. 

Перечень общих компетенций: ОК01-ОК09 

Перечень профессиональных компетенций: ПК3.1, ПК3.2,  

3. В результате освоения учебной практики профессионального модуля 

обучающийся должен: 

Владеть навыками 

 Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с 

используемыми методами анализа качества, требованиями нормативно-

технической документации, требованиями охраны труда и экологической 

безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных 

проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред для 

проведения контроля необходимых параметров сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда 

и экологической безопасности в процессе производства  

 продуктов питания из растительного сырья 

 Техническое обслуживание испытательного оборудования для лабораторного  

 исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 

соответствии с планами-графиками и регламентами, установленными 

эксплуатационной документацией, в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 Осуществление безопасного хранения, применения и транспортировки 

реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ в соответствии с 

требованиями нормативно-технической документации, охраны труда и 

экологической безопасности в процессе лабораторного контроля качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции  



 в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 Проведение учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, 

связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, 

инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, во время 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции  

 в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том 

числе в электронном виде 

Уметь 

 Оценивать соответствие состояния рабочего места в соответствии с требованиями 

нормативно-технической документации и лабораторным условиям 

 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения 

лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

 Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды 

заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

 Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую 

посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами 

исследований 

 Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами 

пробоотбора 

 Настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной 

посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с 

инструкциями по эксплуатации оборудования 

 Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для 

проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по 

эксплуатации оборудования 

 Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для 

бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований 

 Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами 

(кислотами, щелочами, токсичными веществами, легковоспламеняющимися 

веществами) и испытательным оборудованием 

 Проверять сроки действия применяемых стандарт-титров, химических реактивов 

и растворов 

 Проверять сроки действия аттестатов или сертификатов применяемых 

контрольно-измерительных приборов 

 Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное 

оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 



 Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов 

комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 

технологической документации 

 Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в 

соответствии с используемыми методами исследований 

 Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении 

анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания в соответствии с требованиями технологической документации 

 Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным 

программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных 

приборов и лабораторного оборудования 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

 Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 

 Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного 

оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде 

 Оценивать соответствие состояния рабочего места в соответствии с требованиями 

нормативно-технической документации и лабораторным условиям 

 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения 

лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

Знать 

 Требования к рабочему месту по проведению исследований качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания; 

 Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания; 

 Правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и 

лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с 

требованиями технологической документации; 

 Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами 

 Способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных 

видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов; 

 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения 

различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых продуктов; 



 Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с 

используемыми методами исследований; 

 Способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

 Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах 

производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами 

пробоотбора; 

 Методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства; 

 Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных 

исследований анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства; 

 Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья; 

 Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при 

анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов; 

 Состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки 

информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических 

линиях в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности 

при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; 

4.  Количество часов на освоение учебной практики профессионального модуля: 

Всего часов  

Учебная практика – 72 часа. 

 Формы контроля: дифференцированный зачет 

5. Промежуточная аттестация –дифференцированный зачет:  8 семестр   

6. Составитель: Жанситова М.Г, преподаватель. 

 



Аннотация 

 к рабочей программе производственной практики профессионального модуля      

ПМ 03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

 по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля 

является обязательной частью обязательного профессионального блока программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОССПО по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья . 

2. Цели и планируемые результаты освоения производственной практики 

профессионального модуля 

Целью освоения рабочей программы производственной практики 

профессионального модуля является освоение основного вида деятельности: 

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 

Перечень общих компетенций: ОК01-ОК09 

Перечень профессиональных компетенций: ПК3.1, ПК3.2,  

3. В результате освоения производственной практики профессионального модуля 

обучающийся должен: 

Владеть навыками 

 Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования 

состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с 

используемыми методами анализа качества, требованиями нормативно-

технической документации, требованиями охраны труда и экологической 

безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных 

проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред для 

проведения контроля необходимых параметров сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда 

и экологической безопасности в процессе производства  

 продуктов питания из растительного сырья 

 Техническое обслуживание испытательного оборудования для лабораторного  

 исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 

соответствии с планами-графиками и регламентами, установленными 

эксплуатационной документацией, в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 Осуществление безопасного хранения, применения и транспортировки 

реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ в соответствии с 

требованиями нормативно-технической документации, охраны труда и 

экологической безопасности в процессе лабораторного контроля качества и 



безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции  

 в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 Проведение учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, 

связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, 

инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, во время 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции  

 в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том 

числе в электронном виде 

Уметь 

 Оценивать соответствие состояния рабочего места в соответствии с требованиями 

нормативно-технической документации и лабораторным условиям 

 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения 

лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

 Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды 

заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

 Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую 

посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами 

исследований 

 Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами 

пробоотбора 

 Настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной 

посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с 

инструкциями по эксплуатации оборудования 

 Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для 

проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по 

эксплуатации оборудования 

 Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для 

бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований 

 Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами 

(кислотами, щелочами, токсичными веществами, легковоспламеняющимися 

веществами) и испытательным оборудованием 

 Проверять сроки действия применяемых стандарт-титров, химических реактивов 

и растворов 

 Проверять сроки действия аттестатов или сертификатов применяемых 

контрольно-измерительных приборов 

 Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное 

оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 



 Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов 

комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 

технологической документации 

 Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в 

соответствии с используемыми методами исследований 

 Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении 

анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания в соответствии с требованиями технологической документации 

 Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным 

программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных 

приборов и лабораторного оборудования 

 Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 

профессионально-ориентированных информационных системах в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

 Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства 

индивидуальной защиты 

 Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного 

оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде 

 Оценивать соответствие состояния рабочего места в соответствии с требованиями 

нормативно-технической документации и лабораторным условиям 

 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения 

лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

Знать 

 Требования к рабочему месту по проведению исследований качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания; 

 Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания; 

 Правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и 

лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с 

требованиями технологической документации; 

 Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами 

 Способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных 

видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов; 

 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения 

различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных 

этапах производства пищевых продуктов; 



 Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с 

используемыми методами исследований; 

 Способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

 Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах 

производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами 

пробоотбора; 

 Методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства; 

 Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных 

исследований анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства; 

 Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья; 

 Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при 

анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов; 

 Состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки 

информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических 

линиях в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности 

при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; 

4.  Количество часов на освоение производственной  практики профессионального 

модуля: 

Всего часов  

Учебная практика – 108часов. 

 Формы контроля: дифференцированный зачет 

5. Промежуточная аттестация –дифференцированный зачет:  8 семестр   

6. Составитель: Жанситова М.Г, преподаватель. 

 



Аннотация 

к рабочей программе учебной практики профессионального модуля ПМ  04 

Обеспечение деятельности структурного подразделения 

 

1. Место модуля в структуре основной общеобразовательной программы. 

Учебная практика профессионального  модуля ПМ 04 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения является обязательной частью основной образовательной 

программы среднего профессионального образования - программы подготовки 

специалистов среднего звена и относится к  общей профессиональной дисциплине 

профессионального цикла в соответствии с ФГОС по специальности 19.02. 11 Технология  

продуктов питания из растительного сырья 

2. Цель изучения модуля. 

         Целью изучения модуля является способствовать формированию у студентов 

экономического мышления. 

3. Структура модуля. 

Определение структуры производственного процесса, продолжительности 

производственного цикла при различных видах движения предметов труда. 

Изучение методики проведения аттестации рабочих мест. Анализ и конструирование 

конкретного рабочего мест. Определение норм выработки, норм времени, резервов 

повышения  производительности труда. Изучение методики проведения 

хронометража и фотографии рабочего дня. Построение и анализ организационной 

структуры управления. 

5.Требования к результатам освоения модуля. 

        В результате освоения модуля обучающийся должен уметь: 

иметь практический опыт: 

- планирования работы структурного подразделения; 

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

- принятия управленческих решений; 

уметь: 

- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

- вести табель учета рабочего времени работников; 

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

- организовать работу коллектива исполнителей; 

- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой 

продукцией; 

знать: 

-методику расчета выхода продукции; 

- порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

- методику расчета заработной платы; 

- структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

- методики расчета экономических показателей; 

- основные приемы организации работы исполнителей; 

- формы документов, порядок их заполнения. 

ОК 01,02,03.04,05 ,09 

ПК 4.1-4.5 

6. Количество часов: 

учебная практика – 36 ч 

7.Форма контроля. 

дифференцированного зачета 

8. Составитель: Терещенко Н.А., преподаватель техникума. 

 



Аннотация 

к рабочей программе производственной практики профессионального модуля  

ПМ  04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

1. Место модуля в структуре основной общеобразовательной программы. 

Производственная практика профессионального  модуля ПМ 04 обеспечение 

деятельности структурного подразделения является обязательной частью основной 

образовательной программы среднего профессионального образования - программы 

подготовки специалистов среднего звена и относится к  общей профессиональной 

дисциплине профессионального цикла в соответствии с ФГОС по специальности 19.02. 11 

Технология  продуктов питания из растительного сырья 

2. Цель изучения модуля. 

         Целью изучения модуля является способствовать формированию у студентов 

экономического мышления. 

3. Структура модуля. 

Изучение порядка оформления табеля учета рабочего времени, структуру издержек 

производства и пути снижения затрат. Определение структуры производственного 

процесса, продолжительности производственного цикла при различных видах движения 

предметов труда. Изучение методики проведения аттестации рабочих мест. Анализ и 

конструирование конкретного рабочего мест. Определение норм выработки, норм 

времени, резервов повышения  производительности труда. Изучение методики проведения 

хронометража и фотографии рабочего дня. Построение и анализ организационной 

структуры управления. Определение фонда заработной платы. Изучение  методики 

расчета заработной платы, 

5.Требования к результатам освоения модуля. 

        В результате освоения модуля обучающийся должен уметь: 

иметь практический опыт: 

- планирования работы структурного подразделения; 

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

- принятия управленческих решений; 

уметь: 

- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

- вести табель учета рабочего времени работников; 

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

- организовать работу коллектива исполнителей; 

- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой 

продукцией; 

знать: 

-методику расчета выхода продукции; 

- порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

- методику расчета заработной платы; 

- структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

- методики расчета экономических показателей; 

- основные приемы организации работы исполнителей; 

- формы документов, порядок их заполнения. 

ОК 01,02,03.04,05 ,09 

ПК 4.1-4.5 

6. Количество часов: 

Производственная практика – 36 ч 

7.Форма контроля. 

дифференцированного зачета 

8. Составитель: Терещенко Н.А, преподаватель техникума. 


