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Программа производственной   практики по ПМ.05 разработана на основе:  

1. Приказа Минобрнауки России от 14 июня 2013 года № 464 «Об утверждении порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования». 

2. Приказа Минобрнауки России от 18апреля 2013 г. № 291 "Об утверждении Положения 

о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования" зарегистрирован в Минюсте РФ 14 

июня 2013 г., № 28785 

3.Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС)  среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 

декабря 2016 г. 

4. Учебного плана  ГБПОУ Уфимский политехнический колледж по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер   
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной  практики является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, 

кондитер, профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом 

Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.);  33.010 Кондитер (утвержден приказом 

Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.). 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам 

освоения программы практики. 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной 

практики должен иметь практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты 

– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 

1.3. Количество часов,  отводимое на освоение программы производственной 

практики   -  288 часов 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения производственной практики является овладение 

обучающимися видом деятельности (ВД): Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента,  в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать         способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать  в коллективе и         команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять     гражданско-патриотическую     позицию,       демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению    окружающей    среды,     ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09. Использовать     информационные     технологии    в       профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией  на     государственном и иностранном 

языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Профессиональные компетенции (ПК):  
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

 

3.1. Тематический план производственной практики 
 

Коды 

профессио

-нальных 

компетен

ций 

Наименования  разделов программы Всего 

часов 

 

1 2 3 

 Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

12 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

 

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

90 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

24 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

 Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

84 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

 Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

72 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 Дифференцированный зачет 6 

 Всего: 288 
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3.1.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Наименование разделов учебной 

практики, профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

1 2 3 

Профессиональный модуль ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

Раздел 1 Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

12 

Тема 1.1  

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

6 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 

момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

6 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

90 

Тема 2. 1 

 Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного). Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

Приготовление сиропов (инвертного, для глазирования, жженки) Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

 Приготовление помады (основной, сахарной). Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

6 
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требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

Приготовление помады (молочной, шоколадной). Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

Приготовление карамели. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и 

применение методов приготовления 

6 

Приготовление желе. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и 

применение методов приготовления 

6 

1. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности.  Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

2. Приготовление глазури  заварной для украшения изделий. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

3. Приготовление глазури  шоколадной глазури.  Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

4. Приготовление сливочных кремов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 6 
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требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления 

5. Приготовление  белковых  кремов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

6. Приготовление  заварных кремов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

Приготовление кремов из молочных продуктов: сметаны, сливок, творога Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

Приготовление сахарной мастики. Приготовление посыпок.  Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

 

Приготовление  марципана.  Приготовление  крошки Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления 

6 

 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

24 
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Тема 3.1  

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из дрожжевого безопарного теста. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов 

приготовления. 

6 

Приготовление и оформление хлеба из дрожжевого опарного теста Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление и оформление хлеба из дрожжевого сдобного теста Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление дрожжевого слоеного теста Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

84 

Тема 4.1 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из пресного теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из теста для блинчиков. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

6 
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требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из  пресного слоеного теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из сырцового пряничного теста Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из заварного пряничного теста Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из песочного теста. Приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из воздушного теста Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов 

приготовления. 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из бисквитного теста основным способом Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

6 
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соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из бисквитного теста (буше) Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из заварного теста Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из воздушного и воздушно-орехового теста Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из вафельного теста Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из крошкового полуфабриката. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из полуфабрикатов на основе промышленных смесей. Оценка наличия, выбор 

6 
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в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из миндального теста Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

72 

Тема 5.1 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Приготовление бисквитных пирожных Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление слоеных пирожных. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление песочных пирожных Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление заварных пирожных Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление крошковых пирожных Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 6 
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требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

Приготовление воздушных пирожных Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление миндальных пирожных Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление бисквитных тортов Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление слоеных тортов Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление песочных тортов Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Приготовление миндальных тортов Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

6 
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закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

 Приготовление воздушных и воздушно-ореховых  тортов, Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. 

6 

Дифференцированный зачет  6 

Всего: 288 
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы производственной  практики должна проводиться на 

предприятиях общественного питания, на основе прямых договоров с ГБПОУ Уфимский 

политехнический колледж 

 

4.2 Оснащение предприятий или организаций: 

Кондитерский цех организации питания: 

1. Весы настольные электронные  

2. Конвекционная печь 

3. Микроволновая печь 

4. Подовая печь (для пиццы) 

5. Расстоечный шкаф 

6. Плита электрическая  

7. Шкаф холодильный  

8. Шкаф морозильный 

9. Шкаф шоковой заморозки  

10. Тестораскаточная машина (настольная) 

11. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный) 

12. Тестомесильная машина (настольная) 

13. Миксер (погружной) 

14. Мясорубка 

15. Куттер  

16. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

17. Пресс для пиццы  

18. Лампа для карамели  

19. Аппарат для темперирования шоколада 

20. Сифон 

21. Газовая горелка (для карамелизации) 

22. Термометр инфрокрасный 

23. Термометр со щупом  

24. Овоскоп 

25. Машина для вакуумной упаковки 

26. Производственный стол с моечной ванной 

27. Производственный стол с деревянным покрытием 

28. Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

29. Моечная ванна (двухсекционная) 

30. Стеллаж передвижной 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

Основные источники: 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей видов и форм 
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обслуживания: учебник для студ. Учреждений сред. Проф. Образования / И.Ю. Бурчакова, 

С.В. Ермилова. – М.: Издательский центр «Академия»,  2017. – 384 с. 

2. Лутошкина Г. Г. Анохина Ж. С Техническое оснащение и организация рабочего 

места Академия, 2017г 

 

Электронные издания: 

- Интернет-ресурсы 

-Учебники электронной библиотеки «Зниниум» преподавателя и обучающихся; 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

6. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

7. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

8. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

 

Дополнительные источники: 

1. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Кулинария- Москва-Экономика 2002г. 

2. Г.Г Дубцов, Технология приготовления пищи – Москва- мастерство 2001г. 

3. Н.Э Харченко Л.Г. Чеснокова Технология приготовления пищи Москва –

Академия 2004 

4. С.Н.Козлова Е.Ю. Фединишина Технология приготовления пищи Академия –

Москва 2007г. 

5. Н.Э Харченко Л.Г. Чеснокова Технология приготовления пищи Москва –

Академия 2005 

6. Л.С.Кузнецова М.Ю. Сиданова Технология приготовления пищи Москва 

«мастерство» 2002 г. 

7. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. , Технология приготовления пищи М. 

«Экономика»,200 

8. Н.Г.Бутейкис ,А.А.Жукова. Технология приготовления мучных ,кондитерских 

изделий Москва-Академия 2003 

9. Л.С.Кузнецова, М.Ю.Сиданова  Технология приготовления мучных 

,кондитерских изделий. Москва-Мастерство 2002г 

10. Т.И.Шестакова учебное пособие Кондитер-профессионал. Москва –«Дашков и 

К» 2006г 

11. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Пособие для повара Л.Н .Сопина Москва-

Академия 2000г 

12. В.П. Андросов Производственное обучение профессии «Повар» Часть №4 

«Механическая кулинарная обработка продуктов В.П. Андросов Академия 2005г 

13. В.П. Андросов Производственное обучение профессия поварЧасть №4 «Блюда 

из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста. Академия 2005г 

14. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Лабораторно-практические работы для повара 

и кондитера 2004г 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2000г 

16. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2011г 

17. Журнал «Питание и общество» 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ВИДОВ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
 

Результаты  

(освоенные ПК) 
Основные показатели оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации 

подготовки  рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного  

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

материалов требованиям регламентов, 

рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между 

подчиненными их квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, 

продуктов, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного  ассортимента требованиям 

регламентов (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение 

расчетов  потребности в сырье, продуктах; 

Предоставлены по 

итогам 

производственной  

практике 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

роизводственной 

практике 

Технически 

грамотным языком 

комментирует 

предоставленные 

документы, 

доказывает свое 

участие в 

выполнении работ. 
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– соответствие правилам оформления заявки на 

сырье, продукты  

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и  хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного  

ассортимента  

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

разнообразного  

ассортимента  

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– оптимальность процесса приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного  ассортимента (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с кондитерским инвентарем, 

инструментами, механическим, тепловым 

оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления украшений 

из шоколада, карамели, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего 

вида, формы, вкуса, консистенции, выхода и 

т.д.) особенностям заказа; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного  

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

Предоставлены по 

итогам 

производственной 

практики 

-Защита 

практической 

работы; 

- отчеты в 

дневниках, 

характеристики с 

места прохождения 

практики, о 

выполнении видов 

работ  . 

Технически 

грамотным языком 

комментирует 

предоставленные 

документы, 

доказывает свое 

участие в 

выполнении работ. 
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на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного  ассортимента требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного  

ассортимента при порционном отпуске (чистота 

столовой посуды для отпуска, правильное 

использование пространства посуды, 

использование для оформления изделия только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы изделия размеру и 

форме столовой посуды, используемой для 

отпуска; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция); 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного  ассортимента для отпуска на 

вынос 
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Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность  профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 
 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

 

Основные показатели 

результатов подготовки 

Формы и методы 

контроля 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 
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профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей 

профессии 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем 

месте 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 

практике 

ОК 11. 

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по 

производственной 
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профессиональной сфере ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

практике 

Итоговый 

контроль: 

Экспертная оценка 

на комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной 

работе за семестр. 

 

 

 

 

 

 

 

 


