
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

«Выполнение работ по профессии «Кондитер»» 

1 Место профессионального модуля в структуре программы 

подготовки специалистов среднего звена: 
Рабочая программа профессионального модуля (далее – программа) – 

является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

Профиль – Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД).  

2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся 

осваивает основной вид деятельности «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностях служащих» и 

соответствующие ему профессиональные компетенции и обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт:  
приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга 

показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных 

материалов, регулирование параметров и режимов технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

мучных изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой 

продукции, упаковка и маркировка готовой продукции, проведение 

технических наблюдений за ходом технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением 

результатов в журналы ведения технологических процессов производства. 

обеспечения смены сырьем и расходными материалами для выполнения 

технологических операций, определения технологических параметров, 

подлежащих контролю и регулированию, обеспечения технологических 

режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий, мучных и 

сахаристых кондитерских изделий, макаронных изделий, оперативный 

контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов 

выхода готовой продукции, обеспечения безопасной эксплуатации и 

обслуживания оборудования, используемого для реализации 

технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий. отбора проб по технологическому циклу в пищевой 

организации для проведения лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, проведения 

микробиологического и химико-бактериологического анализа, спектральных, 

полярографических и пробирных анализов, химических и физико-

химических анализов, органолептических исследований, расчетов, оценки и 

документирования результатов лабораторных исследований состава и 
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параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья путем составления 

учетно-отчетной документации 

уметь:  
рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения технологических операций, эксплуатировать 

оборудование для обеспечения процессов размножения и выращивания 

дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, отделки 

поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, производства 

хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства 

различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, 

штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, 

упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать 

автоматизированную программу технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. вести основные 

технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий, рассчитывать производственные рецептуры 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, проводить лабораторные исследования 

безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

осуществлять технологические регулировки оборудования, используемого 

для реализации технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, 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. осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в пищевой организации, готовить индикаторные 

среды, проводить лабораторные исследования в соответствии с 

регламентами, подбирать и применять необходимое лабораторное 

оборудование, представлять данные проведенных лабораторных 

исследований, анализировать состояние специализированного оборудования, 

рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической 

документации, подготавливать посевной материал для лабораторных 

исследований, культивировать микроорганизмы для лабораторных 

исследований, утилизировать микробиологические отходы лабораторных 

исследований, проводить спектральные, полярографические и пробирные 

анализы, осуществлять химический и физико-химический анализ, 

производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, производить статистическую оценку основных 

метрологических характеристик и получаемых результатов, применять в 

процессе лабораторных исследований спецодежду и средства 

индивидуальной защиты, вести и составлять необходимую документацию в 



процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

знать:  
нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, готовой продукции, порядок 

приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования, 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, 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 

упаковки и маркировки готовой продукции, документооборот, правила 

оформления и периодичность заполнения документации при производстве 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 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, используемого для 

реализации технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, принципы измерения, регулирования, 

контроля параметров и автоматического управления параметрами 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий, порядок расчета рецептур, формы и виды 

документов на новые виды хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из растительного сырья. 

нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

документооборот при проведении лабораторных исследований, способы 

приготовления калибровочных растворов, назначение и классификация 

химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы 

мытья химической посуды, виды, назначение и устройство лабораторного 

оборудования, правила сборки, подготовки к работе лабораторных 

установок, свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, 

правила обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления 

растворов различных концентраций, назначение, виды, способы и техника 

выполнения пробоотбора, технологический процесс приготовления 

питательных сред, методика проведения полярографических, спектральных и 

пробирных анализов, назначение, классификация химико-аналитических 

лабораторий, требования к химико-аналитическим лабораториям, 

нормативно-техническая документация по выполнению исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

технология проведения качественного и количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими методами, методы расчета результатов 

проведения лабораторного анализа, правила оформления лабораторных 

журналов и протоколов анализа, требования охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической 

безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Формируемые компетенции 

Обучающийся должен обладать общими компетенциями, 

включающими в себя способность: 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 



ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

ПК 2.2  Осуществлять технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  
Всего часов 238 

в том числе в форме практической подготовки 96 

 

Из них на освоение МДК 148 

в том числе самостоятельная работа 14 

практики, в том числе производственная 72 

Промежуточная аттестация 18 


