
Аннотация программы учебной практики ПМ.01 «Ведение технологического процесса 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов» специальности среднего 
профессионального образования 19.02.13 Технология продуктов общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального 
модуля ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» является 
овладение обучающимися основным видом деятельности Ведение технологического процесса 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов, в том числе профессиональными (ПК) и общими 
(ОК) компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования 

производства продукции общественного питания. 
ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продукции 

общественного питания. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 

- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с 
сырьем. 
- Оценка качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям. 
- Расчет необходимого объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения 
технологических операций производства продукции общественного питания массового 
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изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
- Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
- Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару. 
- Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Задание и поддерживание установленных технологией режимов работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Установление и устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и 
снижение производительности технологического оборудования производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Установление и поддерживать установленных технологией нормативов выхода и сортности 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов. 
- Настраивание программ технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Пользование профессиональным компьютером и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
 

  



Аннотация программы производственной практики ПМ.01 «Ведение технологического 
процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов» специальности среднего 
профессионального образования 19.02.13 Технология продуктов общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения 
профессионального модуля ПМ.01 «Ведение технологического процесса производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов» является овладение обучающимися основным видом деятельности Ведение 
технологического процесса производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования 

производства продукции общественного питания. 
ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продукции 

общественного питания. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с 
сырьем. 
- Оценка качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям. 
- Расчет необходимого объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения 
технологических операций производства продукции общественного питания массового 



изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
- Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
- Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару. 
- Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Задание и поддерживание установленных технологией режимов работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Установление и устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и 
снижение производительности технологического оборудования производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Установление и поддерживать установленных технологией нормативов выхода и сортности 

продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов. 
- Настраивание программ технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Пользование профессиональным компьютером и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
 

  



Аннотация программы учебной практики ПМ.02 «Лабораторный контроль качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов» специальности среднего профессионального образования 19.02.13 

Технология продуктов общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального 
модуля ПМ.02 «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов» является овладение обучающимися 
основным видом деятельности Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции. 

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями 
нормативно-технической документации; 



- 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 задачей 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 проводить 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; 
- Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, 
щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным 
оборудованием; 
- Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
- Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов 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 продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
- 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. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы производственной практики ПМ.02 «Лабораторный контроль 
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов» специальности среднего 

профессионального образования 19.02.13 Технология продуктов общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения 
профессионального модуля ПМ.02 «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» является 
овладение обучающимися основным видом деятельности Лабораторный контроль качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции. 

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями 
нормативно-технической документации. 



- 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 задачей 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 проводить калибровку мерной посуды 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. 
- Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-

измерительных приборов. 
- Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование 
для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов 
питания. 
- 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 продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы учебной практики ПМ.03 «Организационно-технологическое 
обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления 

и специализированных пищевых продуктов» специальности среднего 
профессионального образования 19.02.13 Технология продуктов общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального 
модуля ПМ.03 «Организационно-технологическое обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» 
является овладение обучающимися основным видом деятельности Организационно-

технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Ведение основных технологических процессов производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Расчет производственных рецептур продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 



- Контроль качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов на всех этапах производства. 
- Проведение лабораторных исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, 
полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, 
органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными 
(аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, 
требованиями охраны труда и экологической безопасности. 
- Определение технологической и экономической эффективности работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Осуществление технологического регулирования оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для 
реализации технологических операций производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Использование средств механизации и автоматизации технологических процессов 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Проектировка, подбор, настройка и сборка оборудования и систем автоматизации 
технологических процессов производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Использование технологий сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 
передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Использование различных видов программного обеспечения, в том числе специального, 
компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Оформление документов, в том числе по сертификации, на новые виды продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, 
в том числе в электронном виде. 
- Использование в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие 
технологии. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы производственной практики ПМ.03 «Организационно-

технологическое обеспечение производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» специальности 

среднего профессионального образования 19.02.13 Технология продуктов 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения 
профессионального модуля ПМ.03 «Организационно-технологическое обеспечение 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов» является овладение обучающимися основным 
видом деятельности Организационно-технологическое обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, 
в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания 

массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Ведение основных технологических процессов производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Расчет производственных рецептур продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 



- Контроль качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов на всех этапах производства. 
- Проведение лабораторных исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, 
полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, 
органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными 
(аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, 
требованиями охраны труда и экологической безопасности. 
- Определение технологической и экономической эффективности работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Осуществление технологического регулирования оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для 
реализации технологических операций производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Использование средств механизации и автоматизации технологических процессов 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Проектировка, подбор, настройка и сборка оборудования и систем автоматизации 
технологических процессов производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Использование технологий сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 
передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Использование различных видов программного обеспечения, в том числе специального, 
компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Оформление документов, в том числе по сертификации, на новые виды продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, 
в том числе в электронном виде. 
- Использование в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие 
технологии. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы учебной практики ПМ.04 «Организация работы структурного 
подразделения» специальности среднего профессионального образования 19.02.13 

Технология продуктов общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального 
модуля ПМ.04 «Организация работы структурного подразделения» является овладение 
обучающимися основным видом деятельности Организация работы структурного 
подразделения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 
коллектива. 

ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Участие в планировании структурного подразделения. 
- Организация работы структурного подразделения.  
- Руководство работой структурного подразделения. 
- Анализ процесса и результатов работы подразделения.  
- Оценки экономической эффективности производственной деятельности. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы производственной практики ПМ.04 «Организация работы 
структурного подразделения» специальности среднего профессионального образования 

19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения 
профессионального модуля ПМ.04 «Организация работы структурного подразделения» 
является овладение обучающимися основным видом деятельности Организация работы 
структурного подразделения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 
компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 
коллектива. 

ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения. 
- Участие в руководстве работой структурного подразделения. 
- Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы учебной практики ПМ.05 «Освоение профессии рабочего, 
должности служащего» специальности среднего профессионального образования 
19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения учебной практики в рамках освоения профессионального 
модуля ПМ.05 «Освоение профессии рабочего, должности служащего» является овладение 
обучающимися основным видом деятельности Освоение профессий рабочих, должностей 
служащих, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 5.1. Подготавливать инвентарь, оборудование и рабочее место повара к работе. 

ПК 5.2. Приготавливать, оформлять и презентовать блюда, напитки и кулинарные 
изделия. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой 
грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 06.  

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Ознакомление с основными цехами предприятия общественного питания.  
- Обработка овощей и грибов.  
- Обработка рыбы.  
- Обработка мяса и мясопродуктов.  



- Обработка сельскохозяйственной птицы. Приготовление блюд из мяса птицы.  
- Приготовление бульонов и супов.  
- Приготовление соусов.  
- Приготовление блюд и гарниров.  
- Приготовление блюд из рыбы.  
- Приготовление блюд из мяса.  
- Приготовление блюд из яиц и творога.  
- Приготовление бутербродов, салатов для лечебного и детского питания.  
- Приготовление холодных блюд и закусок для диетического питания. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы производственной практики ПМ.05 «Освоение профессии 
рабочего, должности служащего» специальности среднего профессионального 
образования 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов 

 

Результаты освоения программы практики 

Результатом прохождения производственной практики в рамках освоения 
профессионального модуля ПМ.05 «Освоение профессии рабочего, должности служащего» 
является овладение обучающимися основным видом деятельности Освоение профессий 
рабочих, должностей служащих, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 
компетенциями:  

 

Код 
Наименование результата освоения программы 

(компетенции) 
ПК 5.1. Подготавливать инвентарь, оборудование и рабочее место повара к 

работе. 
ПК 5.2. Приготавливать, оформлять и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия. 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 06.  

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Изучение правил оказания первой медицинской помощи при ожогах, травмах колющими и 
режущими предметами.  
- Первичная кулинарная обработка сырья.  



- Приготовление бульонов и супов.  
- Приготовление соусов.  
- Приготовление блюд и гарниров.  
- Приготовление блюд из рыбы.  
- Приготовление блюд из мяса отварного.  
- Приготовление блюд из тушеного мяса.  
- Приготовление блюд из рубленого мяса.  
- Приготовление блюд из котлетной массы мяса.  
- Приготовление блюд из субпродуктов.  
- Приготовление блюд из жареной птицы.  
- Приготовление тушеных блюд из птицы. 
- Приготовление блюд из яиц.  
- Приготовление блюд из творога.  
- Приготовление бутербродов для детского и лечебного питания.  
- Приготовление салатов для детского и лечебного питания.  
- Приготовление винегретов.  
- Приготовление холодных блюд и закусок для диетического питания. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
  



Аннотация программы производственной практики (преддипломной) специальности 
среднего профессионального образования 19.02.13 Технология продуктов 

общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов 

 

Результаты освоения программы практики  

Результатом прохождения производственной практики (преддипломной) в рамках 
освоения образовательной программы среднего профессионального образования является 
овладение обучающимися основными видами деятельности, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата освоения программы (компетенции) 

ВД 

Ведение технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования 
производства продукции общественного питания. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продукции 
общественного питания. 

ВД Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции. 

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции. 

ВД Организационно-технологическое обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов. 

ВД Организация работы структурного подразделения 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

ВД Освоение профессий рабочих, должностей служащих 

ПК 5.1. Подготавливать инвентарь, оборудование и рабочее место повара к работе. 

ПК 5.2. Приготавливать, оформлять и презентовать блюда, напитки и кулинарные 
изделия. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 



профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 06.  

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

Разделы (этапы практики). 
Подготовительный этап: 
- Изучение инструкций по технике безопасности, охране труда. 
Основной этап: 
- Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с 
сырьем. 
- Оценка качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям. 
- Расчет необходимого объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения 
технологических операций производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
- Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
- Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару. 
- Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Задание и поддерживание установленных технологией режимов работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Установление и устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и 
снижение производительности технологического оборудования производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 



- Установление и поддерживать установленных технологией нормативов выхода и сортности 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов. 
- Настраивание программ технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Пользование профессиональным компьютером и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства. 
- Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями 
нормативно-технической документации. 
- 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 задачей 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 проводить калибровку мерной посуды 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. 
- Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-

измерительных приборов. 
- Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование 
для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов 
питания. 
- 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 продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Ведение основных технологических процессов производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Расчет производственных рецептур продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Контроль качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов на всех этапах производства. 
- Проведение лабораторных исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, 



полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, 
органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными 
(аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, 
требованиями охраны труда и экологической безопасности. 
- Определение технологической и экономической эффективности работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Осуществление технологического регулирования оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для 
реализации технологических операций производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Использование средств механизации и автоматизации технологических процессов 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Проектировка, подбор, настройка и сборка оборудования и систем автоматизации 
технологических процессов производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Использование технологий сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 
передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов. 
- Использование различных видов программного обеспечения, в том числе специального, 
компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
- Оформление документов, в том числе по сертификации, на новые виды продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, 
в том числе в электронном виде. 
- Использование в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие 
технологии. 
- Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения. 
- Участие в руководстве работой структурного подразделения. 
- Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений. 
- Изучение правил оказания первой медицинской помощи при ожогах, травмах колющими и 
режущими предметами.  
- Первичная кулинарная обработка сырья.  
- Приготовление бульонов и супов.  
- Приготовление соусов.  
- Приготовление блюд и гарниров.  
- Приготовление блюд из рыбы.  
- Приготовление блюд из мяса отварного.  
- Приготовление блюд из тушеного мяса.  
- Приготовление блюд из рубленого мяса.  
- Приготовление блюд из котлетной массы мяса.  
- Приготовление блюд из субпродуктов.  
- Приготовление блюд из жареной птицы.  
- Приготовление тушеных блюд из птицы. 
- Приготовление блюд из яиц.  
- Приготовление блюд из творога.  
- Приготовление бутербродов для детского и лечебного питания.  
- Приготовление салатов для детского и лечебного питания.  
- Приготовление винегретов.  



- Приготовление холодных блюд и закусок для диетического питания. 
Итоговый этап: 
- Предоставление дневника по практике и других необходимых документов.  
- Публичная защита отчета по практике. 
 


