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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПП.05 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты прохождения производственной практики 

        В результате прохождения производственной практики профессионального модуля 

студент должен освоить основной вид деятельности ВД.5: Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции: 

 

1.1.1Перечень общих компетенций 
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 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 
поведения 

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 языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

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. 

 

Программа разработана в соответствии с особенностями образовательных 

потребностей инвалидов и лиц с ОВЗ, с учетом возможностей их психофизиологического 

развития, индивидуальных возможностей и методических рекомендаций по разработке и 

реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального 

образования, утвержденные директором Департамента государственной политики в сфере 

подготовки рабочих кадров и ДПО Науки России от 20 апреля 2015 г. № 06-830. 
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Образование инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

организовано совместно с другими обучающимися. Адаптированная программа 

разработана в отношении обучающихся с конкретными видами ограничений здоровья 

(нарушения слуха, нарушения двигательной активности, нарушения зрения, соматические 

заболевания), обучающихся совместно с другими обучающимися в учебной группе по 

профессии. Реализация адаптированной программы осуществляется с использованием 

различных форм обучения. 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен иметь: 
Практический 

опыт 

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; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения 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 

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; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

 

1.2. Количество часов, отводимое на прохождение производственной практики ПП.05 

Производственная практика – 216 часов 
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2.Структура и содержание производственной практики  

2.1. Структура производственной практики  

 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 5.1,  ПК 5.2., 

ПК 5.3,  ПК 5.4,  

ПК5.5 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4,  ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 9, ОК 10,  

ОК 11 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПП.05 Производственная 

практика 

216 

 

 216 - 

 Всего: 216 - - - - 216 - 

2.2. Тематический план и содержание производственной практики 
Наименование   тем учебной 

практики 

Виды работ Объем в 

часах 

1 2 3 

ПП.05 Производственная  практика       

Тема 1.1 

Приготовление 
полуфабрикатов для мучных, 

кулинарных, булочных 

изделий. 

Инструктаж по охране труда и технике безопасности 

 Подготовки хлебопекарного сырья к производству. 
Технологический процесс приготовления: 

Фаршей и начинок. 

Приготовление посыпок. Помадки. 

6 

   Тема 1.2  

   Приготовление дрожжевого 

безопарного теста и изделий из 

него. 

Инструктаж по охране труда и технике безопасности 

Технологический процесс приготовления дрожжевого теста безопарным способом и ассортимент изделий из него.  

 12 

Тема 1.3  

Приготовление дрожжевого 

опарного теста и дрожжевого 

слоёного теста и изделий из 

него. 

Инструктаж по охране труда и технике безопасности 

Технологический процесс приготовления: 

  Дрожжевого опарного теста и ассортимент изделий из него.   12 
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Тема 1.4 

Приготовление хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

 

 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления опарного теста 

Приготовление хлеба круглой формы; 

Приготовление хлеба продолговатой формы; 

Приготовление хлеба формового. 

Приготовление хлеба лукового. 

Технологический процесс приготовления сдобного дрожжевого теста и ассортимент изделий из него (рогалик с 

повидлом, крендель). 

 Приготовление дрожжевого опарного теста с большим количеством сдобы (кекс). 

12 

Тема 1.5 

Приготовление пресного 

сдобного и слоёного пресного 

теста, изделий из него, 

способы отделки. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

 Технологический процесс приготовления: 

 Пресного теста и изделий из него (сочни с творогом, печенье сдобное, пирог с ягодами, пирожки сдобные пресные с 

различными фаршами).  

Технологический процесс приготовления: 
 Слоёного пресного теста и изделий из него; 

(языки, валованы, яблоки в слойке, печенье из слоёного теста, пирожки слоёные, ушки слоёные). 

12 

Тема 1.6 

    Приготовление миндального 
и воздушного теста, изделий из 

него, способы отделки. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления: 
Миндального теста и изделий из него 

(приготовление печенья «Миндальное»). 

Технологический процесс приготовления: 

Воздушного теста и изделий из него 

(приготовление печенья воздушного «Меринги»). 

12 

Тема 1.7 
Приготовление заварного теста 
и изделий из него, способы 
отделки. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления: 

Заварного теста и изделий из него 

(профитроли, кольцо воздушное, п/ф трубочки, картофель «Дофин»). 

12 

Тема 1.8 
Приготовление бисквитного 
теста и изделий из него, 
способы приготовления и 
отделки. 

Технологический процесс приготовления: 

Бисквита производного и изделий из него: 

Бисквит с наполнителем (какао-порошком); 
Бисквит с орехами; 

Технологический процесс приготовления: 

Бисквита производного и изделий из него: 

Бисквит с маслом; 

Бисквит с наполнителем (корицей). 

18 

Тема 1.9 
Приготовление песочного и 
пряничного теста, изделий из 
него,  
способы отделки. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления: 

Песочного теста и изделий из него. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления: 

Пряничного теста и изделий из него. 

18 
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Тема 1.10 

   Приготовление кремов. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления сиропов для пропитки, помады, кремов. 

Технологический процесс приготовления кремов. 
12 

Тема 1.11 
  Приготовление глазури, 

марципановой массы и 

мастики. 

 

 Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 
Технологический процесс приготовления: 

Глазури; 

Марципановой массы и изделий из неё;  

Технологический процесс приготовления: 

Мастики (сахарная сырцовая мастика) и изделий из неё. 

     12 

Тема 1.12 

Приготовление  и оформление 

бисквитных и песочных 

пирожных. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

  Технологический процесс приготовления и оформления: 

Пирожных из бисквитного теста: 

Бисквитное фруктово – желейное; 

Технологический процесс приготовления и оформления: 

Пирожных из бисквитного теста: 

Бисквитное со сливочным кремом 

Технологический процесс приготовления и оформления: 
Пирожных из песочного теста: 

18 

Тема 1.13 

Приготовление и оформление 

пирожных из заварного и 

слоёного теста. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

  Технологический процесс приготовления и оформления: 

Пирожных из заварного теста. 

Технологический процесс приготовления и оформления: 

Пирожных из слоёного теста. 

Технологический процесс приготовления и оформления: 

Пирожных из слоёного теста. 

18 

Тема 1.14 

Приготовление и оформление 

отечественных классических 

тортов. 

 Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления и оформления отечественных классических тортов. 

 
24 

Тема 1.15 

Приготовление и оформление 
фруктовых и лёгких 

обезжиренных тортов, и 

пирожных. 

Инструктаж по технике безопасности и охране труда. 

Технологический процесс приготовления и оформления Фруктовых тортов и пирожных. 
(торт песочный с творожным кремом, торт песочный с йогуртовым кремом). 18 

Всего часов  216 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Для реализации программы производственной практики должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

      Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 
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Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфракрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

Производственная практика реализуется в организациях, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающимся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренной программой, с 

использованием современных технологий и оборудования. 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд иметь печатные и электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе: 

3.2.1. Печатные издания:  

1. Бурчакова, И. Ю. 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.  Москва: Академия, 2023. – 320 с. 

2. Ермилова, С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

учебник. Москва : Академия, 2023. – 320 с. 

3. Самулевич И. А. Техническое оснащение и организация рабочего места на 

предприятиях общественного питания: Учебное пособие. Феникс, 2022. – 332 с. 
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4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: Г. Г.  2-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 240с. 

              3.2.2. Электронные издания: 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]:– Режим доступа: 

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

2. 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]:– Режим доступа 

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

3.2.3 Дополнительные источники:(при необходимости) 

 

 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенции, формируемые в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы 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  

Экспертное наблюдение 

выполнения заданий по 
практике  

 

Дифференцированный 

зачет. 

 

Оценка отчёта по практике 

 

Отчёт по практике 

 

 

 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

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 
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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; 

 адекватность 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 

ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента: 

 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 
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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; 

 адекватность 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 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента: 

 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 
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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; 

 адекватность 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 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента: 

 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 
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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; 

 адекватность 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. 

 обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения 
профессиональных задач; адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Экспертное наблюдение 
выполнения заданий по 

практике  

 

Дифференцированный 

зачет. 

 

Оценка отчёта по практике 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

- использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиа ресурсы, Интернет-

ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач 
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задач профессиональной 

деятельности 

Отчёт по практике 

 

 

 
ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

- демонстрация ответственности за принятые решения; обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

- взаимодействие с обучающимися, в ходе обучения, с руководителями  производственной практики; 

обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных) 

ОК. 05 
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

- грамотность устной и письменной речи, ясность формулирования и изложения мыслей 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 
общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения производственной практик 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении 

производственной практик; знание и использование ресурсосберегающих технологий 

ОК 9. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 
деятельности 

- эффективность использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту 



18 

 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической 

документации, в том числе на английском языках. 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 использование знаний по финансовой грамотности, планирование 

предпринимательской деятельности  в профессиональной сфере. 
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