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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Программа производственной практики по профессиональному модулю – 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности для специальности: 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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 праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

Рабочая программа производственной практики профессиональному 

модулю может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по 

профессии повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего 

общего образования. Опыт работы не требуется. 

Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 

компетенций, включающих в себя способность: 
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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.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках; 

 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт: 

− разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

− разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
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безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

− приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной 

подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

− приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

− подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

− контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроля хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

− проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

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

готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

      знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
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− актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

− рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

− правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

− правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

профессионального модуля: 108 часов 
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 2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 

2.1 Тематический план производственной практики 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание производственной практики Объем 

часов 

1 2 3 

Тема 1. Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

приготовления 
 

Содержание:  18 

Вводный инструктаж по технике беззопасности на 

рабочем месте. Принципы формирования ассортимента 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

организациях различного типа, направлений 

специализации. Расчет стоимости мучных 

кондитерских изделий. Технологическая 

документация, порядок ее разработки. Правила 

адаптации, разработки авторских рецептур  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента.  

Виды работ: 

1. Разработать технологических карт по различным 

источникам: сборникам рецептур, справочнику 

кондитера.  

2. Разработать калькуляционных карт, наряда-заказа 

6 

3. Адаптировать рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом изменения выхода готовых изделий, 

взаимозаменяемости сырья и пр. 

6 

4. Расчитать стоимость хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

6 

Тема 2. Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  

подготовке к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание:  36 

6 Организовать технические оснащения работ на 

различных участках кондитерского цеха. Виды, 

назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест.  

Правила организации хранения кондитерского сырья 

и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

6 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению 

работ в кондитерском цехе. 

6 

Система ХАССП, как условие обеспечения 

безопасности продукции и услуг в организациях 

питания.  

6 
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Санитарно-гигиенические требования к изготовлению 

и реализации кремовых изделий. 

6 

Виды работ: 

Тренинг по отработке умений по организации рабочих 

мест кондитера на различных участках и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды. 

6 

Тема 3. Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий 

сложного 

приготовления и 

праздночного хлеба 

Содержание:  12 

Способы подачи хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), 

подготовке к транспортированию. Технология 

приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба.  

Способы формования. Технология  приготовления 

различных типов теста: сдобного на опаре, теста из 

различных видов муки на дрожжах и закваске, 

пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого 

теста. Оценка качества теста 

Виды работ: 

Приготовить оформление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба, в т.ч. региональных, 

авторских, брендовых 

6 

Организовать технологических процессов сложного 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздночного хлеба. Оценка качества и безопасности 

готовой продукции. 

6 

Тема 4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание:  12 

Правила выбора и  варианты сочетания   основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных мучных кондитерских 

изделий из различных видов теста. Способы 

формования штучных и многопорционных изделий из 

различных видов теста, температурный режим 

выпечки. Органолептические способы определения 

степени готовности. Ассортимент, актуальные 

направления в приготовлении сложных мучных 

кондитерских изделий. Использование сухих смесей 

промышленного производства.  

Виды работ: 

Приготовить оформление сложных мучных 

кондитерских изделий. 

6 

 Приготовить оформление сложных мучных 

кондитерских изделий, региональных, авторских, 

брендовых. 

6 

Тема 5. Приготовление, Содержание:  30 
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подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

Органолептические способы определения степени 

готовности. Комбинирование, актуальные сочетания 

различных видов теста .и отделочных полуфабрикатов 

для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур). 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и 

тортов из различных видов теста. Режимы выпечки 

полуфабрикатов из теста. Способы подачи 

праздничных тортов, пирожных. Требования к 

упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

Виды работ: 6 

Разработать ассортимент полуфабрикатов для 

кондитерских изделий. 

 Приготовить слоеный торт "Спортивный". Рецептуры, 

технология приготовления, режим выпечки, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

6 

Приготовить воздушного пирожного "Георгин" с 

кремом. Режим выпечки и охлаждения, требования к 

качеству, рецептуры, технология приготовления, 

условия и сроки хранения. Использование 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

6 

Приготовить трубочки с миндальной начинкой. 

Технология приготовления, рецептуры, режим 

выпечки и охлаждения, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Использование приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

6 

Дифференцированный зачет 6 

Всего 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета 

«Технология кулинарного производства», учебная кухня ресторана. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

• рабочее место преподавателя; 

• соответствие количества мест в кабинете количеству студентов в группе; 

• плакаты по темам профессиональных модулей; 

• сборники рецептур блюд и кулинарных изделий; 

• альбомы с фотографиями блюд, кулинарных изделий; 

• комплект ситуационных задач по видам блюд для практических занятий  

• карты программированного контроля знаний 

Технические средства обучения: 

• Компьютер, 

• Компьютерные программы, 

• Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории; 

• рабочее место мастера; 

• рабочие места по количеству студентов; 

• сборники рецептур блюд и кулинарных изделий; 

• альбомы с фотографиями блюд, кулинарных изделий, 

• инструкционные карты по лабораторным работам, 

• тепловое оборудование  

• механическое оборудование; 

• холодильное оборудование; 

• средства малой механизации; 

• производственные столы; 

• столовая посуда, столовые приборы, столовое белье; 

• посуда кухонная; 

• инструменты, инвентарь, приспособления. 

Оборудование кулинарного цеха:  

- оборудование: столы производственные (по количеству учащихся), ванны 

моечные, стеллажи для сушки посуды, стеллажи закрытые, плита электрическая, 

шкаф холодильный, мясорубка, протирочная машина, овощерезка, слайсер, 

сыротерка, Блендер, весы настольные (циферблатные, электронные); 

- инвентарь и инструменты: противни с высокими бортами, формы для заливных 

блюд, паштетницы, формочки и выемки разных фасонов и размеров, посуда из 

неокисляющегося материала (из нержавеющей стали, керамиковая или 

эмалированная), комплекты ножей поварской тройки, гастрономические ножи, 

венчик металлический, ступка с пестиком, решета, сита, горка для специй. 
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- комплект учебно-методической документации. 

  

Учебный кондитерский цех: 

 Муляжи, натуральные образцы, плиты стационарные, плита бытовая, 

расстоечный шкаф; весы электронные, циферблатные, товарные, стол 

нержавейка, стол разделочный, мойка, кухонный шкаф, миксер, блендэр, посуда 

кухонная: кастрюли, сковородки, доски разделочные, тарелки, чашки, ножи, 

ложки,вилки, ножи для художественной нарезки:  

 

Реализация программы модуля предлагает производственную практику, которую 

целесообразно провести концентрированно. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы. 

 

Печатные 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.   

6. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

9. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

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

10. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

12. 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. 

13. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.             

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-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. 

15. 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            

16. 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: 

литература: 

1. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

2. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2017- 544с. 

3. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2017- 808с. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 2018  – 615 с. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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5. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017 – 336 с  

6. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016 – 80 с.  

7. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. 

– 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016 – 320 с 

8. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2017 – 416 с.  

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, 

Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016 – 240 с 

10. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 

Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016 – 352 с. 

11. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2017 – 512 с. 

12. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2016 

– 373 с. 

13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2017 – 432 с 

Электронные издания: 

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

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

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

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

5. http://HYPERLINK "http://www.pitportal.ru/" 

 Дополнительные источники: 

1. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: 

ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 160 с. 

2. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

 

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/
http://hyperlink/
http://www.pitportal.ru/
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3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

 

 Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): 

наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю 

профессионального модуля.  

 Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой. 

 Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – 

преподаватели по междисциплинарному курсу, ведущие специалисты 

организаций питания.  

 Мастера: наличие 5–6 квалификационного разряда с обязательной 

стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательно. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Контроль и оценка результатов прохождения учебной практики 

проводится на основе аттестационного листа обучающегося. 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы 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 сложного 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 сложного 

ассортимента требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических 

занятий; 

- задания 

производственной 

практики; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на зачете; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

производственной 

практики 
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• 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; 

• 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 

праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

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 сложного 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 
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приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного 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 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 

сложного 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 сложного ассортимента 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 
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блюда; 

• аккуратность порционирования 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного 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 сложного 

ассортимента для отпуска на вынос 

ПК 5.6.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

• актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 

• оптимальность, точность выбора типа и 

количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, 

соответствие их требованиям по 

безопасности продукции; 

• соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, 

текстуры; 

• оптимальность выбора, 

комбинирования способов 

приготовления; 

• точность выбора направлений 
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изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

формы обслуживания; 

• точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, продуктов, 

массы готового изделия действующим 

методикам; 

• правильность оформления акта 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

• оптимальность выбора способа 

презентации результатов проработки 

(хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, 

разработанной документации); 

• демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по 

приготовлению хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при проведении 

мастер-класса для представления 

результатов разработки 

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 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 
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выполнения:  

- практических 

заданий на зачете; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

производственной 

практики 
 

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; 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

• актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

• точность, адекватность применения 

современной научной 

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 

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-патриотическу

ю позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

• понимание значимости своей 

профессии 
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основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

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 языках 

• 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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