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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

 
1.1 Цели и задачи освоения практической подготовки (учебной практики) 

Цели и задачи учебной практики - формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений в рамках модулей образовательной программы 

по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей специальности и необходимых для последующего 

освоения ими общих и профессиональных компетенций по специальности. 

В результате прохождения практической подготовки (учебная практика) по 

изучению профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «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 соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 

1.1.1 Перечень Общих компетенций 
 

Код Наименование результата обучения 

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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

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 языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

ВД 5 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 

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 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 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, видов и форм 

обслуживания 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Иметь разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

практический изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

опыт 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, 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; 
 контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
 контроль 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; 

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. 



1.1.4 В процессе освоения, обучающиеся должны овладеть личностными 

результатами 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

ЛР2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций 

ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих 

ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа» 

ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 
формах и видах деятельности. 

ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр 

и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 
сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой 

ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры. 

ЛР13 Демонстрирующий готовность и способность вести с другими людьми, 

достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать 
для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 
как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР15 Проявляющий  гражданское отношение к  профессиональной 

деятельности как к возможности личного  участия в решении 
общественных, государственных, общенациональных проблем 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (УЧЕБНАЯ 

ПРАКТИКА) 

2.1. Структурапрактической подготовки (учебная практика) 

Коды профес- 

сиональных и 

общих 

компетенци й 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммар 

ный 

объем 

нагрузк и, 

час 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-07, 

09-11. 

ЛР2, ЛР3, ЛР4, 

ЛР9, ЛР10, 

ЛР11, ЛР13, 

ЛР14, ЛР15 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных

 кондитерских 
изделий 

 

 

36 

ПК 5.1-5.6 

ОК 01-07, 

09-11. 

ЛР2, ЛР3, ЛР4, 

ЛР9, ЛР10, 

ЛР11, ЛР13, 

ЛР14, ЛР15 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских 

изделийсложного 

ассортимента 

 

 

36 

Всего 72 

 
Общая трудоемкость практической подготовки (учебная практика) составляет 2 

недели, 72 часа. 



2.2 Тематический план и содержание практической подготовки (учебная практика) профессионального модуля (ПМ) 
 

 
№ п/п 

 
Темы 

 
Виды работ 

Объем 

времени 

(в часах) 

1 2 4 3 

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

кондитерских изделий 
36 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
36 

 

1 
Тема 1.1. Классификация, 

ассортимент хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор   с    учетом    способа    приготовления,    безопасная    эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
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Тема 1.2. Характеристика 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

 

3 

Тема 1.3. Организация и 

техническое оснащение работ 

по приготовлению, оформлению 

и подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 
4 

 

Тема 1.4. Ресурсное 

обеспечение работ в 

кондитерском цехе 

 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
36 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
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Тема 2.1. Отделочные

 полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

отделочных полуфабрикатов. 

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 
кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 
чистоты 
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2 

Тема 2.2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий сложного 

приготовления и праздничного хлеба 

 Тема 2.3. Приготовление, подготовка 

к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

  

 

 

 

 

 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка 

к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

 

Всего 72 



3. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКОЙ 

ПОДГОТОВКИ (УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

3.1. Требования к документации, необходимой для проведения практической 

подготовки (учебная практика) 

Обязательным условием организации и проведения практической подготовки (учебная 

практика) является наличие следующей документации: 

- программа профессионального модуля ПМ.05 «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»; 

- программа учебной практики; 

- сборник нормативно-правовых документов (ТК, ТТК, Калькуляционные карточки). 

3.2. Требования к материально – техническому обеспечению практики 

Практическая подготовка (учебная практика) проводится в учебных объектах 

образовательного учреждения. 

Практическая подготовка (учебная практика)проводится преподавателями 

дисциплин профессионального цикла. 

3.3 Требования к руководителям практической подготовки (учебная практика) 

Организацию и руководство практической подготовки (учебная практика) осуществляют 

руководители практики от образовательного учреждения и базы практики. 

Практическая подготовка (учебная практика) проводится в соответствии с программой. 

Перед началом практики руководители практики проводят вводный инструктаж по технике 

безопасности и противопожарной безопасности, знакомят студентов с целями и задачами каждого 

этапа учебной практики. 

В период практики руководители практики обеспечивают выполнение графика 

прохождения практики; проводят согласно календарно- тематическому плану практические 

занятия; осуществляют постоянный контроль за работой практикантов, качеством выполненных 

заданий, уровнем приобретенных умений навыков, оказывают студентам методическую помощь, 

проводят групповые и индивидуальные консультации. 

По окончании практики руководители практики оценивают результаты выполнения 

практикантами программы практики 

3.4 Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

В период практической подготовки (учебная практика) необходимо обеспечить соблюдение 

студентами-практикантами требований по технике безопасности и пожарной безопасности, 

утвержденные образовательным учреждением. 



1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 
 

Контроль за ходом практической подготовки (учебная практика) 

осуществляют заместитель по учебно-производственной работе и руководитель практики. 

Сроки завершения каждого этапа практики и оценки результатов практики 

определяются графиком учебного процесса и расписанием занятий на период практики. 

Процесс прохождения практики отражается в журнале учебной практики. Результат 

учебной практики вносится в журнал по практике. 

4.1 Формы контроля и оценивания прохождения практической подготовки 

(учебная практик) 

Контроль и оценка результатов освоения практической подготовки (учебная практика) 

осуществляется руководителем практики от ГАПОУ «Актанышский технологический 

техникум». 

Предметом оценки по практические подготовки (учебная практика) является 

приобретение первичных навыков и умений. 

Контроль и оценка по практические подготовки (учебная практика) проводится на 

основе накопительной системы оценивания всех выполненных видов работ по практике в 

соответствии с требованиями к их выполнению. 

Практическая подготовка (учебная практика) завершается дифференцированным 

зачетом. 

Критерии оценки за практическую подготовку (учебная практика) 

- оценка руководителя практики за выполненные задания; 

- правильное выполнение задания; 

- соблюдение технику и пожарную безопасность, охрану труда 

- трудовая дисциплина: учебная дисциплина (опоздания, пропуски);  
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