
Министерство образования Республики Башкортостан 

Государственное бюджетное профессиональное  

образовательное учреждение    филиал 

Аургазинский многопрофильный колледж с. Архангельское 

 

 
            ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

 

Профессия (специальность) 

среднего профессионального образования 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

базовой  подготовки 

Форма обучения 

очная 

 

 

 

 

с. Архангельское, 2019 г. 



 

 

Программа практики разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности (профессии) 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

Автор программы: Тимербулатова А.Т., мастер производственного 

обучения 

             Фамилия И.О., должность, подпись 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                               

3 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1 Паспорт программы практики  4 

1.1  Область применения программы практики 4 

1.2 Цели и задачи практики, требования к результатам 4 

1.3 Место практики в структуре ОПОП 7 

1.4 Трудоемкость и сроки проведения практики  8 

1.5 Место прохождения практики 8 

2 Результаты освоения программы практики  8 

3 Структура и содержание практики  11 

4 Условия реализации программы практики  13 

4.1 Требования к проведению практики  13 

4.2 Требования к минимальному материально – техническому 

обеспечению  

14 

4.3 Учебно – методическое и информационное обеспечение 

практики  

16 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 20 

5 Контроль и оценка результатов практики 20 

6 Аттестация по итогам практики  27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                               

4 
 

1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы производственной практики 

 

Программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы ГБПОУ Аургазинский 

многопрофильный колледж по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента» и соответствующих профессиональных компетенций.  

 

1.2. Цели и задачи производственной практики 

 

Цель практики: формирование у обучающихся профессиональных 

умений, приобретение первоначального практического опыта, направленное 

на освоение вида деятельности  «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента», способствующее формированию общих и профессиональных 

компетенций по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Задачи практики:  

– закрепление и углубление знаний, полученных при изучении 

междисциплинарного курса МДК. 05.01 «Организация приготовления,  

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»,  

МДК. 05.02 «Процессы приготовления,  подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» в условиях трудового 

коллектива;  

– обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения 

трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и 

необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций по избранной профессии; 

– приобретение самостоятельного опыта профессиональной 

деятельности; 

– формирование профессионального интереса, чувства ответственности 

и уважения к выбранной профессии.  

С целью овладения указанным видам профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

результате прохождения практики в рамках освоения ПМ 05. 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» должен:  

иметь практический опыт в: 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  
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– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов;  

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

– приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

– порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности;  

–  ведении расчетов с потребителями. 

уметь:   

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных,  мучных кондитерских 

изделий;  

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

–  выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

–  хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые 

смеси, термостабильные начинки и пр.; 

–  рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

–  владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий. 

знать:     

 – требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

– методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных;  

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 
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и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;        

–  техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

–  виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

–  методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 
 

1.3 Место производственной практики в структуре ОПОП 
 

Производственная практика  проводится, в соответствии с 

утвержденным  учебным планом, после прохождения междисциплинарных 

курсов (МДК)  в рамках профессионального модуля  ПМ 05. 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»: 

МДК. 05.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,   

МДК. 05.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  
 

1.4 Трудоемкость и сроки проведения производственной практики 
      

 Трудоемкость производственной практики  в рамках освоения 

профессионального модуля ПМ 05. «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» составляет  216 часов. 

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим 

учебным планом по профессии  среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер и графиком учебного процесса. Практика 

проводится на 3 курсе, в 6 семестре. Производственная практика проводится 

концентрированно. 
 

1.5 Место прохождения производственной практики  
 

Производственная практика проводится  в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся 

(43.01.09 Повар, кондитер) на основе договоров, заключаемых между 

образовательным учреждением и этими организациями. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении 

производственной практики в организациях составляет для обучающихся в 

возрасте от 16 до 18 лет не более 36 часов в неделю, в возрасте от 18 лет и 

старше - не более 40 часов в неделю. 
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2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом прохождения производственной практики в рамках 

освоения  профессионального модуля ПМ 05. «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» является  овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

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

компетенциями:  

 

Код Наименование результата обучения (компетенций) 

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. 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

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 
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В результате  прохождения  производственной практики, обучающийся 

должен:  

Приобрести практический опыт в: – подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

– приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

– порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности;  

–  ведении расчетов с потребителями. 

Уметь:   

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов;  

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных,  мучных кондитерских изделий;  

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

–  выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

–  хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр.; 

–  рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

–  владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий. 



 

                                                               

9 
 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

№ 

п/п 

Разделы (этапы) 

практики 

Колич

ество  

часов / 

недель  

Виды производственных работ 

1 

Раздел модуля 1. 
Организация процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  

12 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских издели разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

2 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  

48 

3 

Раздел модуля 3. 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента  

48 
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4 

Раздел модуля 4. 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента  

54 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

 
5 

Раздел модуля 5. 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента  

54 

 Всего: 216  
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ  

4.1 Требования к проведению производственной практики 
 

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. 

Общее руководство и контроль за практикой от образовательного 

учреждения осуществляет заместитель директора по учебной работе. 

Непосредственное руководство практикой учебной группы осуществляется 

мастером производственного обучения, преподавателями специальных 

дисциплин и междисциплинарных курсов профессионального модуля. 

Обязанности образовательного учреждения: 

- планирует и утверждает в учебном плане практику; 

- определяет объекты практики, согласовывают программу и 

планируемые результаты практики; 

- осуществляют руководство практикой; 

- контролируют реализацию программы и условия проведения практики, 

в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и 

пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе 

отраслевыми; 

- организовывают процедуру оценки общих и профессиональных 

компетенций, освоенных обучающимися, в ходе прохождения практики. 

Обязанности организации при проведении практики: 

- согласовывают программу практики, планируемые результаты 

практики, задание на практику, участвуют в формировании оценочного 

материала для оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных 

обучающимися, в ходе прохождения практики;  

- издают приказ о прохождении практики обучающимися; 

- предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей 

практики, определяют наставников; 

- обеспечивают безопасные условия прохождения практики 

обучающимися; 

- проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями 

охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в 

организации. 

Обучающиеся, осваивающие ОПОП, при прохождении практики: 

- полностью выполняют задания, предусмотренные программами 

практики; 

- соблюдают действующие в организациях правила внутреннего 

трудового распорядка; 

- строго соблюдают требования охраны труда, безопасности 

жизнедеятельности и пожарной безопасности. 

Практика завершается оценкой и зачетом обучающихся освоенных 

общих и профессиональных компетенций.  
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4.2 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 
 

Реализация программы производственной практики требует наличия баз 

практик (организации общественного питания). 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

Требования к оснащению баз практик 
Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной 

насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная); 

Кофемашина с капучинатором; 

Кофемолка; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 
Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Плита электрическая  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: 

прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная) 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Производственный стол,  

Производственный стол с деревянным 

покрытием 

Моечная ванна (двухсекционная) 
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4.3 Учебно - методическое и информационное обеспечение практики 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015. 01. 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с. 

 

Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. 

№ 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.             

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-



 

                                                               

14 
 

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27            

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

8. Анфимова Н.А. Кулинария (11-е изд.) (в электронном формате)  2016. 

9.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания (13-е изд.) (в электронном формате)  2016. 

10.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение  и организация рабочего 

места (3-е изд.) 2018 

11. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов (9-е изд.), 2017  

12.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания (15-е изд.) (в электронном формате)  

2018. 
13.Чуканова Н.В. Производственное обучение профессии «Повар»: 

рабочая тетрадь. В 4 ч. Ч.1 (4-е изд., стер.) учеб. пособие Академия, 2016. 

 

Дополнительные источники: 

1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г 

Бутейкис. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

2. Дубровская Н.И. Технология приготовления  мучных кондитерских  

изделий: Рабочая тетрадь: В 2 ч. Ч.1 (5-е изд., стер.) учеб. пособие Академия, 

2016 

3. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. 

Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

4.Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. 

Ермилова – 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 64 с. 

5. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт 

Америки – 8-е изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» 

(Издательство BBPG), 2010. – 1216 с.: ил. 

 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Мастера производственного обучения, преподаватели специальных 

дисциплин, осуществляющие руководство производственной практикой 

обучающихся, должны иметь квалифицированный разряд по профессии на 1-

2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее 

профессиональное образование по профилю профессии, проходить 

обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 

года. 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

В период прохождения производственной практики обучающиеся 

обязаны вести документацию: 

1.Дневник прохождения ПП. 

2.Аттестационный лист. 

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения 

производственной практики осуществляется руководителями практики в 

процессе выполнения практических работ. В результате освоения 

производственной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме зачета. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения,  усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки  

Умения:     

– рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов;  

Практические задания 

Практические упражнения 

Проектные задания 

Описание ситуации 

Ролевая игра 
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– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

– выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий;  

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности; 

–  выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

–  хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр.; 

–  рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  

–  владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий. 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания;  

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними;  

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

– методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных;  

– правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства;  

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении;        

–  техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

–  виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

Тесты усвоения (обученности) 

Теоретические контрольные 

работы 

Опрос 

Собеседование 

Анкета 

Защита портфолио 
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региональных; 

–  методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 
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Результаты обучения 

(освоенные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 5.1 Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места кондитера 

в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

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 подготовка инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 
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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 

 

 

 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, кондитерским 

инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 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 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 требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 



 

                                                               

20 
 

ПК 5.5 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность  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 готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

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 рез-та, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораnорных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

 

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; 
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ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

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 

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 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе общечело-

веческих ценностей 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность  в 

профессиональной 

сфере 

– понимание значимости своей профессии 

– планирование предпринимательской деятельности  в профессиональной сфере 
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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 

ОК  09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий 

для реализации профессиональной деятельности 

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 
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6 АТТЕСТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Аттестация  по итогам производственной практики служит формой 

контроля освоения и проверки  профессиональных знаний, общих и 

профессиональных компетенций, приобретенных умений, навыков и 

практического опыта обучающихся в соответствии  с требованиями ФГОС 

СПО  по специальности (профессии). 

Формой промежуточной аттестации  по итогам  производственной 

практики  является зачет. Аттестация  проводится в  последний день 

практики. 

К аттестации  по практике  допускаются  обучающиеся, выполнившие  

требования  программы  производственной практики и предоставившие 

полный пакет отчетных документов. 

Для проведения  промежуточной аттестации  по практике  

разрабатываются фонды оценочных средств, включающие в себя  

педагогические контрольно-измерительные материалы,  предназначенные 

для определения  соответствия индивидуальных  образовательных 

достижений обучающихся  основным показателям  результатов  обучения.  В 

процессе  аттестации  проводится  экспертиза  овладения  общими и 

профессиональными компетенциями. 

При выставлении  итоговой  оценки  по практике учитываются: 

- результаты экспертизы овладения обучающимися  общими и  

профессиональными компетенциями; 

- качество и полнота оформления отчетных документов по практике.   

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных 

достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не оценивается 

 

Полный комплект заданий и  материалов для проведения текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации по профессиональному 

модулю приводится в фонде оценочных средств. 
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Процедура оценки результатов прохождения практики обучающегося-

практиканта: 1 этап - процедура оценки результатов прохождения практики 

начинается с оценивания дневника обучающегося-практиканта. Критерии 

оценки дневника по прохождению практики: - оценка «зачтено» 

предполагает своевременность представления дневника практики, 

выполнение его в соответствии с индивидуальным заданием прохождения  

практики, полноты содержания описываемых видов выполняемых работ, 

аккуратность оформления. допущение ошибок, которые носят 

несущественный характер; - оценка «не зачтено» предполагает 

несоответствие дневника требованиям оформления, несовпадение 

содержания дневника индивидуальному заданию практики, 

несвоевременность представления дневника на проверку. 2 этап – 

оценивание представленного отчёта по практике. Критерии оценки отчёта о 

практике: - оценка «зачтено» предполагает своевременность представления 

отчёта о практике, соответствие его индивидуальному заданию и дневнику 

прохождения практики, выполнение всех требований согласно методическим 
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указаниями, аккуратность оформления, наличие приложения (копий 

необходимых документов), допущение ошибок, которые носят 

несущественный характер; - оценка «не зачтено» предполагает не 

соответствие отчёта требованиям оформления, несовпадение содержания 

отчёта индивидуальному заданию и дневнику практики, несвоевременность 

представления отчёта на проверку, отсутствие приложений. 3 этап – оценка 

уровня освоения профессиональных компетенций на основании наблюдения 

за деятельностью в процессе освоения программы практики обучающегося и 

оценка достижения результата через: - отработку практических навыков; - 

выполнение заданий в дневниках; - защиты отчета по учебной практике; - 

подготовку комплекта документов. В аттестационном листе руководитель 

практики, в первую очередь, оценивает уровень освоения каждой 

обозначенной в нём профессиональной компетенции, согласно ниже 

представленных критериев оценки. Критерии оценки уровня освоения 

профессиональных компетенций: - высокий уровень освоения 

профессиональной компетенции – обучающийся самостоятельно выполняет 

программу практики, проявляет инициативу при решении поставленных 

задач; - средний уровень – обучающийся не в полной мере способен 

самостоятельно выполнить программу практики, зачастую выступает в роли 

ассистента; - низкий уровень – обучающийся частично выполняет программу 

практики, пассивно относится к выполнению обязанностей. Далее 

руководитель практики выставляет в аттестационном листе итоговую оценку 

результатов освоения профессиональных компетенций на основании 

следующей методики: - «отлично» - обучающийся освоил профессиональные 

компетенции на высоком уровне; - «хорошо» - обучающийся освоил 

профессиональные компетенции на среднем уровне; 19 - 

«удовлетворительно» - обучающийся освоил профессиональные 

компетенции на низком уровне. 4 этап - оценка уровня освоения общих 

компетенций на основании представленной характеристики обучающегося-

практиканта. В характеристике руководитель практики, в первую очередь, 

оценивает какие знания и способности проявил обучающийся и отмечает 

недостатки. Критерии оценки уровня освоения общих компетенций: - 

высокий уровень – обучающийся проявляет активность и инициативность в 

процессе освоения общий компетенции; - средний уровень – обучающийся не 

в полной мере проявляет активность и инициативность в процессе освоения 

общий компетенции; - низкий уровень – обучающийся частично проявляет 

активность и инициативность в процессе освоения общий компетенции. 

Далее руководитель практики выставляет в характеристике итоговую оценку 
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результатов освоения общих компетенций на основании следующей 

методики: - «отлично» - обучающийся освоил общие компетенции на 

высоком уровне; - «хорошо» - обучающийся освоил общие компетенции на 

среднем уровне; - «удовлетворительно» - обучающийся освоил общие 

компетенции на низком уровне. 5 этап - руководитель практики на основании 

результатов оценки, представленных обучающимися-практикантом 

дневника, отчёта, а также уровня освоения профессиональных компетенций с 

помощью представленного аттестационного листа и уровня освоения общих 

компетенций с помощью представленной характеристики и выставляет 

итоговую оценку за прохождение учебной практики обучающимися в 

зачетно-экзаменационную ведомость и в зачетную книжку, основываясь на 

ниже представленной методике. Итоговая оценка по результатам 

прохождения практики: - зачтено – при наличии оценки всех этапов 

прохождения практики «зачтено»; - не зачтено – при наличии одной или 

нескольких оценок прохождения практики «не зачтено» Этап оценки 

Результат оценивания Оценка 1 Дневник прохождения практики 2 Отчет по 

результатам прохождения практики 3 Аттестационный лист 4 

Характеристика обучающегося-практиканта 5 Итоговая оценка по 

результатам прохождения практики 

 

 

 

 закрепление первоначальных теоретических знаний и в условиях 

трудового коллектива (ДЛЯ ПП); 

 


