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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

ФОС предназначен для контроля и оценки результатов практической подготовки (учебной и 

производственной практики) и является частью образовательной программы среднего 

профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм в части 

освоения видов профессиональной деятельности (ВПД): 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих16675 Повар и по профессии 12901 Кондитер. 

Формой итоговой аттестации по практической подготовке (учебная и производственная 

практика) является дифференцированный зачет. 

В качестве промежуточной оценки результатов освоения практической подготовки (учебная 

и производственная практика) является оценка знаний, умений, практического опыта в ходе 

прохождения практики. 
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2. ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ, ФОРМЫ И МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНКИ 

 

В результате контроля и оценки по практической подготовке осуществляется комплексная 

проверка следующих профессиональных и общих компетенций (Таблицы 1, 2), знаний и умений 

(Таблица 3). 

Таблица 1 

Результаты 

(освоенные 

профессиональны

е компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и 

оценки 

ПК 5.1 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

- выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья 

и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- обеспечивания наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 
- выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- оценивать наличие ресурсов; 

- составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

- оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

- распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

- контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

наблюдение за 

ходом выполнения 

лабораторных 

работ и оценка её 

результатов; 

оценка защиты 

выполнения 

практических 

заданий. 
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материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

- контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение правил техники 

безопасности,пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

- процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

- методы контроля качества сырья, продуктов, качества 

выполнения работ подчиненными; 

- важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания персоналом своей 

ответственноститребования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке 

- производственного инвентаря и кухонной посуды; 

- виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего 

использования; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

- виды, назначение правила эксплуатации оборудования 

для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

- выполнения приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
- выполнять и контролировать приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

наблюдение за 

ходом выполнения 

лабораторных 

работ и оценка её 

результатов; 
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полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

мучных кондитерских изделий; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; 

- выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов, приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 

с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах приготовления; 

- доводить отделочные полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом приготовления, 

оценка защиты 

выполнения 

практических 

заданий. 
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безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

- контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения; 

- процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

- температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

- требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов. 

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 

- приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и использованию 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции; 

- выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в соответствии 

с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

наблюдение за 

ходом выполнения 

лабораторных 

работ и оценка её 

результатов; 

оценка защиты 

выполнения 

практических 

заданий. 
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- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных    свойств используемых продуктов и 

кондитерских    полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

 - соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 



10 

 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

- контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

- процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 
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- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

- методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента. 

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 

- выполнения приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; 

- выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

наблюдение за 

ходом выполнения 

лабораторных 

работ и оценка её 

результатов; 

оценка защиты 

выполнения 

практических 

заданий. 
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- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вручную 

и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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- порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

- контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
- процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- правила маркирования и упаковывания 

ПК 5.5 

Осуществлять 

- выполнять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

наблюдение за 

ходом выполнения 
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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 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать ароматические 

и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 

с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

- контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

- определять степень готовности мучных кондитерских 

лабораторных 

работ и оценка её 

результатов; 

оценка защиты 

выполнения 

практических 

заданий. 
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изделий сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

- контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления 
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мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. 

ПК 5.6 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

- выполнения разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

- ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; 

- выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

- подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

- выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом способа 

последующей термической обработки; 

- комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

- проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

- изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий по действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

- оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

- представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

- проводить мастер-класс для представления. 

наблюдение за 

ходом выполнения 

лабораторных 

работ и оценка её 

результатов; 

оценка защиты 

выполнения 

практических 

заданий. 
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Таблица 2 

Результаты (общие компетенции и показатели их оценки) Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам: 

- распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте;  

- анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи;  

- выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

- составлять план действия;  

- определять необходимые ресурсы; 

- владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных 

сферах;  

- реализовывать составленный план; 

-  оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника); 

- актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

- основные источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; 

- методы работы в профессиональной и смежных сферах;  

- структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности:  

- определять задачи для поиска информации;  

- определять необходимые источники информации;  

- планировать процесс поиска; 

- структурировать получаемую информацию;  

- выделять наиболее значимое в перечне информации;  

- оценивать практическую значимость результатов поиска;  

- оформлять результаты поиска; 

- номенклатура информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

- приемы структурирования информации;  

- формат оформления результатов поиска информации. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК 03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие: 

- определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности;  

- применять современную научную профессиональную терминологию; 

- определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования; 

- содержание актуальной нормативно-правовой документации;  

- современная научная и профессиональная терминология;  

- возможные траектории профессионального развития и 

самообразования.  

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК 04.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами: 

Текущий контроль в 

форме: защиты 
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- организовывать работу коллектива и команды;  

- взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

- психологические основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности; 

- основы проектной деятельности. 

отчета по практике. 

ОК 05.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста: 

- грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе; 

- особенности социального и культурного контекста; правила 

оформления документов и построения устных сообщений. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения: 

- описывать значимость своей специальности;  

- применять стандарты антикоррупционного поведения;  

- сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей;  

- значимость профессиональной деятельности по специальности;  

- стандарты антикоррупционного поведения и последствия его 

нарушения. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК 07.Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях: 

- соблюдать нормы экологической безопасности;  

- определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности; 

- правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности;  

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

- пути обеспечения ресурсосбережения. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК.09. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности: 

- применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач;  

- использовать современное программное обеспечение; 

- современные средства и устройства информатизации; 

- порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности; 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 

ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках: 

- понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы;  

- участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;  

- строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности;  

- кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

отчета по практике. 
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планируемые);  

- писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 

- правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы;  

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика);  

- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

- особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности. 

ОК.11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере: 

- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;  

- презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

- оформлять бизнес-план; 

- рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

- определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; 

- презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования; 

- основы предпринимательской деятельности;  

- основы финансовой грамотности;  

- правила разработки бизнес-планов;  

- порядок выстраивания презентации; 

- кредитные банковские продукты. 

Текущий контроль в 

форме: защиты 

лабораторных и 

практических работ, 

контрольных работ и 

проверочных работ 

по темам 

соответствующего 

МДК. 

Сбор свидетельств 

освоения 

компетенций и 

личностных 

результатов. 

 

Таблица 3 

Результаты (умения, знания) Формы и методы 

контроля и оценки 

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 

Текущий контроль в 

форме: защиты отчета 

по практике. Проверка 

результатов 

самостоятельной 

работы обучающихся. 

Сбор свидетельств 

освоения 

компетенций. 
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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 сложногоассортимента, 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 

Текущий контроль в 

форме: защиты отчета 

по практике. Проверка 

результатов 

самостоятельной 

работы обучающихся. 

Сбор свидетельств 

освоения 

компетенций. 
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3. ФОРМЫ КОНТРОЛЯ И ОЦЕНИВАНИЯ ЭЛЕМЕНТОВ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

В процессе прохождения практической подготовки предусмотрены следующие формы 

промежуточной аттестации (Таблица 5). 

Таблица 5 

Элементы 

профессионального 

модуля 

Формы и методы оценивания по видам контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

УП 05. Учебная практика Проверка и экспертная оценка 

результатов выполнения 

практических работ 

Дифференцированный зачет, 

защита отчета по практике. 

ПП 05.Производственная 

практика 

Проверка и экспертная оценка 

результатов выполнения 

производственных работ на месте 

практики. 

Проверка ведения дневника 

практики. 

Дифференцированный зачет: 

защита отчета по практике. 
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4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

4.1 КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ 

 

4.1.1 Контрольно- оценочные средства для проведения промежуточной аттестации. Задания 

для проведения дифференцированного зачета 

 

Перечень вопросов для устного или письменного опроса 

1. Понятие организации производства и оперативного планирования на предприятиях 

общественного питания. 

2. Классификация кондитерских цехов по производственной мощности и специализации 

3. Понятие производственной программы кондитерского цеха 

4. Назначение кондитерского цеха. 

5. Принципы разработки ассортимента кондитерского цеха. 

1. Понятие организации производства и оперативного планирования на предприятиях 

общественного питания. 

6. Классификация кондитерских цехов по производственной мощности и специализации 

7. Понятие производственной программы кондитерского цеха 

8. Назначение кондитерского цеха. 

9. Принципы разработки ассортимента кондитерского цеха. 

10. Основы научной организации труда 

11. Виды графиков выхода на работу 

12. Должностные инструкции кондитеров 4 и 5 разряда, пекарей. 

13. Каковы основные стадии замеса теста? Их краткая характеристика. 

14. Какова классификация тестомесильных машин? 

15. Какова классификация тестораскаточных машин? 

16. Какие факторы влияют на режим замеса теста? 

17. Для чего предназначены тестораскаточных машины? 

18. Какое назначение имеют тестоделительные и тестоокруглительные машины? 

19. На каких предприятиях используется такой тип оборудования? 

20. В чем преимущества использования тестоформующего оборудования? 

21. Целесообразно ли использование делительно-округлительного оборудования по 

сравнению с использованием отдельно тестоделителя и тестоокруглителя? Ответ поясните. 

22. Какие способы приготовления пряничного теста существуют? В чем различия? 

23. Какие недостатки возможны у изделий из пряничного теста? 

24. В чем отличие сдобного пресного теста от остальных видов? 

25. Какие основные правила приготовления изделий из вафельного теста? 

26. Каковы особенности приготовления песочного теста? 

27. Какие недостатки возможны у изделий из песочного теста? 

28. В чем отличие теста бризе от песочного? 

29. Какие основные правила приготовления изделий из песочного теста? 

30. Как следует готовить бисквитное тесто? Как способы приготовления существуют? 

31. Какие недостатки возможны у изделий из бисквитного теста? 

32. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из 

бисквитного теста? 

33. Какие основные правила приготовления изделий из бисквитного теста? 

34. Какие виды слоеного теста существуют? 

35. Какие недостатки возможны у изделий из слоеного теста? Как их устранить? 

36. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из слоеного 

теста? 

37. Какие основные правила приготовления изделий из слоеного теста? 

38. Какие основные правила приготовления белкового теста существуют? 
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39. Какие недостатки возможны у изделий из белкового теста? Как их устранить? 

40. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из белкового 

теста? 

41. Какие способы приготовления белкового теста? 

42. Какие основные правила приготовления заварного теста? 

43. Какие недостатки возможны у изделий из заварного теста? Почему они возникают? 

44. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из 

миндального и заварного теста? 

45. Какие способы приготовления миндального теста? 

46. Перечислить недостатки, которые могут возникнуть при приготовлении сдобного теста и 

каковы их причины? 

47. Чем обусловлено разрыхление сдобного теста? 

48. Какие процессы происходят при замесе сдобного теста? 

49. С каким содержанием клейковины используют муку для приготовления сдобного теста? 

50. Произвести расчет сырья на 130 языков слоеных. 

51. Произвести расчет сырья на 10 ватрушек сдобных. 

52. Почему тесто называется песочным? 

53. Какие способы формования песочного печенья вы знаете? 

54. Отличия песочного теста от сдобного пресного. 

55. Роль сахара, жира, пищевой соды и аммония при изготовлении песочного теста. 

56. Какие дефекты может иметь  песочное  тесто,  их  причины  и  способы устранения. 

57. Какие процессы происходят при замесе и выпечке песочного теста? 

58. Укажите режим выпечки кондитерских изделий. 

59. Требования, предъявляемые к изделиям. 

60. Перечислить ассортимент пирожных и тортов из песочного теста. 

61. Какую муку нужно использовать для приготовления бисквитного теста? 

62. Какова роль картофельного крахмала при приготовлении бисквита? 

63. В чем особенность приготовления масляного бисквита? 

64. Почему для приготовления бисквита буше нужны только свежие яйца? 

65. Объясните сущность механического способа разрыхления. 

66. Какие правила нужно соблюдать, чтобы белки хорошо взбились? 

67. Что служит разрыхлителем в бисквитном тесте? 

68. Отличие холодного способа приготовления от способа с подогревом. 

69. Чем определяется выбор способа приготовления? 

70. Перечислить недостатки, которые могут возникнуть при приготовлении слоеного теста и 

каковы их причины? 

71. Роль кислоты и поваренной соли при приготовлении слоеного теста. 

72. Чем обусловлено разрыхление слоеного и вафельного теста? 

73. Какие процессы происходят при замесе этих видов теста? 

74. Почему для приготовления слоеного теста используется мука с высоким содержанием 

клейковины? 

75. Какие виды слоеного теста существуют? 

76. Какие недостатки возможны у изделий из слоеного теста? Как их устранить? 

77. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из слоеного 

теста? 

78. Какие основные правила приготовления изделий из слоеного теста? 

79. Почему тесто называется воздушным? 

80. Какие варианты приготовления воздушного полуфабриката существуют? 

81. Процессы, протекающие при замесе теста и выпекании изделий. 

82. Какие недостатки могут возникнуть при выпекании изделий из воздушного теста? 

83. От чего зависит способность белков взбиваться и прочность получаемой пены? 

84. Что происходит с белками при взбивании? 

85. Укажите особенности заварного полуфабриката 
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86. Объясните процесс образования пустот  в выпеченном полуфабрикате из заварного 

теста. 

87. Полуфабрикат заварного теста получился с недостаточным подъемом. Укажите причины 

возникновения этого недостатка и способы его предупреждения. 

88. Укажите показатели качества выпеченного полуфабриката из заварного теста 

 

Перечень ситуационных задач к дифференцированному зачету 

ВАРИАНТ 1 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. 

Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если 

выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с 

крупинками. Объясните причину производственного брака 

ВАРИАНТ 2. 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке 

шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 

800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты 

в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 3. 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для 

приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же 

числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта «Творожный»(26). Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при 

раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта. 

ВАРИАНТ 4. 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на 

приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры 

использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился 

рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

ВАРИАНТ 5. 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите 

упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику 

изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования 

к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В 
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чем причины данного недостатка? 

ВАРИАНТ 6. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства  начинки для расстегаев №1085.Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на 

противень. В чем причины возникновения дефекта? 

ВАРИАНТ 7. 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для 

приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья 

составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов,  подаче и сроке 

хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). 

Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно 

интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка. 

ВАРИАНТ 8. 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 

44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. 

Объясните причины брака. 

ВАРИАНТ 9. 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема «Шарлот», если на 

предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов,  подаче и сроке 

хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). Укажите требования к 

качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. 

Объясните причину брака 

ВАРИАНТ 10. 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г прессованных дрожжей. 

Определить какое количество сухих дрожжей необходимо взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия плохо поднялись, отсутствует свойственный 

полуфабрикату глянец. В чем причины брака? 

 

ВАРИАНТ 11. 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт».  Определите, какое количество яичного 

порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц без скорлупы. 
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№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта «Молодежный»(14). Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, небольшого объема. В чем 

причины брака бисквита «Буше»? 

ВАРИАНТ 12. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если выход 

одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке рвется и плохо 

формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 

ВАРИАНТ 13. 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. 

Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если 

выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с 

крупинками. Объясните причину производственного брака. 

ВАРИАНТ 14. 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке 

шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 

800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты 

в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 15. 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для 

приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же 

числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта «Творожный»(26). Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при 

раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта. 

ВАРИАНТ 16. 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на 

приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры 

использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился 
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рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

ВАРИАНТ 17. 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите 

упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику 

изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования 

к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В 

чем причины данного недостатка? 

ВАРИАНТ 18. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства  начинки для расстегаев №1085.Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на 

противень. В чем причины возникновения дефекта? 

ВАРИАНТ 19. 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для 

приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья 

составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов,  подаче и сроке 

хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). 

Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно 

интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка. 

ВАРИАНТ 20. 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 

44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. 

Объясните причины брака. 

ВАРИАНТ 21. 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема «Шарлот», если на 

предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов,  подаче и сроке 

хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). Укажите требования к 

качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. 

Объясните причину брака. 

ВАРИАНТ 22. 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г прессованных дрожжей. 
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Определить какое количество сухих дрожжей необходимо взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия плохо поднялись, отсутствует свойственный 

полуфабрикату глянец. В чем причины брака? 

ВАРИАНТ 23. 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт».  Определите, какое количество яичного 

порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц без скорлупы. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта «Молодежный»(14). Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, небольшого объема. В чем 

причины брака бисквита «Буше»? 

ВАРИАНТ 24. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если выход 

одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке рвется и плохо 

формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 

ВАРИАНТ 25. 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. 

Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если 

выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с 

крупинками. Объясните причину производственного брака. 

ВАРИАНТ 26. 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке 

шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 

800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты 

в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 27. 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для 

приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же 

числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта «Творожный»(26). Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при 
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раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта. 

ВАРИАНТ 28. 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на 

приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры 

использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился 

рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

ВАРИАНТ 29. 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите 

упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику 

изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования 

к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В 

чем причины данного недостатка? 

ВАРИАНТ 30. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства  начинки для расстегаев №1085.Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на 

противень. В чем причины возникновения дефекта? 

ВАРИАНТ 31. 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для 

приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья 

составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов,  подаче и сроке 

хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). 

Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно 

интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка. 

ВАРИАНТ 32. 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 

44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. 

Объясните причины брака. 
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Перечень ситуационных (производственных задач) 

 

ВАРИАНТ 1. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. 

Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если 

выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с 

крупинками. Объясните причину производственного брака. 

 

ВАРИАНТ 2. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке 

шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 

800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты 

в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий. 

 

ВАРИАНТ 3. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для 

приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же 

числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг.торта «Творожный»(26). Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при 

раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 4. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на 

приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры 

использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился 

рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 5. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите 

упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику 
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изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования 

к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В 

чем причины данного недостатка? 

 

ВАРИАНТ 6. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев №1085.Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на 

противень. В чем причины возникновения дефекта? 

 

ВАРИАНТ 7. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для 

приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья 

составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения 

изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). 

Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно 

интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка. 

 

ВАРИАНТ 8. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 

44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. 

Объясните причины брака. 

 

ВАРИАНТ 9. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема «Шарлот», если на 

предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения 

изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). Укажите требования к 

качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. 

Объясните причину брака. 
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ВАРИАНТ 10. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г прессованных дрожжей. 

Определить какое количество сухих дрожжей необходимо взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия плохо поднялись, отсутствует свойственный 

полуфабрикату глянец. В чем причины брака? 

 

ВАРИАНТ 11. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт». Определите, какое количество яичного 

порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц без скорлупы. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта «Молодежный»(14). Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, небольшого объема. В чем 

причины брака бисквита «Буше»? 

 

ВАРИАНТ 12. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если выход 

одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке рвется и плохо 

формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 

 

ВАРИАНТ 13. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. 

Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если 

выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с 

крупинками. Объясните причину производственного брака. 

 

ВАРИАНТ 14. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке 

шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 

800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 
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№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты 

в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 15. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для 

приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же 

числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг.торта «Творожный»(26). Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при 

раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 16. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на 

приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры 

использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился 

рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 17. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите 

упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику 

изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования 

к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В 

чем причины данного недостатка? 

 

ВАРИАНТ 18. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев №1085.Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на 

противень. В чем причины возникновения дефекта? 

 

ВАРИАНТ 19. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для 
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приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья 

составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения 

изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). 

Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно 

интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка. 

 

ВАРИАНТ 20. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 

44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. 

Объясните причины брака. 

 

ВАРИАНТ 21. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема «Шарлот», если на 

предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения 

изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). Укажите требования к 

качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат получился рассыпчатым. 

Объясните причину брака. 

 

ВАРИАНТ 22. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г прессованных дрожжей. 

Определить какое количество сухих дрожжей необходимо взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия плохо поднялись, отсутствует свойственный 

полуфабрикату глянец. В чем причины брака? 

 

ВАРИАНТ 23. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт». Определите, какое количество яичного 

порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц без скорлупы. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта «Молодежный»(14). Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, небольшого объема. В чем 
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причины брака бисквита «Буше»? 

 

ВАРИАНТ 24. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если выход 

одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке рвется и плохо 

формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 

 

ВАРИАНТ 25. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг сахарного песка. 

Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские если 

выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась творожистая, с 

крупинками. Объясните причину производственного брака. 

 

ВАРИАНТ 26. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного масла при выпечке 

шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. булочек расход сливочного масла составляет 

800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». Укажите температурные и 

временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались разрывы и пустоты 

в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 27. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для 

приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же 

числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг.торта «Творожный»(26). Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, полуфабрикат при 

раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните причину подобного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 28. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, если на 

приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству. 
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№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). Приведите примеры 

использования данного отделочного полуфабриката для различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный полуфабрикат получился 

рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 29. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Определите 

упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» (86). Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите характеристику 

изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). Укажите требования 

к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, необтекаемой формы. В 

чем причины данного недостатка? 

 

ВАРИАНТ 30. 

Часть 1. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев №1085.Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. Укажите 

требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат расплывается при отсадке на 

противень. В чем причины возникновения дефекта? 

 

ВАРИАНТ 31. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены сливочного масла для 

приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход сливочного масла при выпечке 1 кг печенья 

составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения 

изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса «Майского» (90). 

Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит недостаточно 

интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного недостатка. 

 

ВАРИАНТ 32. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт яиц масса брутто 

44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите особенности 

приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет малый подъем. 

Объясните причины брака. 
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Комплект практических заданий 

Билет №1 

1. Приготовить кондитерское изделие «Рулет «Чешский» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Рулет «Чешский» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№2 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Творожный» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Творожный» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№3 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Птичье молоко» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Птичье молоко» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№4 

1. Приготовить кондитерское изделие «Маффины с черной смородиной» с учетом 

рационального использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-

гигиенических норм на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Маффины с черной 

смородиной» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

 

Билет№5 

1. Приготовить кондитерское изделие «Кекс морковный» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Кекс морковный» на 10 

порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№6 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Киевский» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Киевский» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№7 
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1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Свабиан» с учетом рационального использования 

сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм на рабочем 

месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Свабиан» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№8 

1. Приготовить кондитерское изделие «Т орт песочный с брусникой» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Т орт песочный с брусникой» 

на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№9 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Полет» с учетом рационального использования 

сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм на рабочем 

месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Полет» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№10 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Ярославна» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Ярославна» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№11 

1. Приготовить кондитерское изделие «Саварен с клубникой» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Саварен с клубникой» на 10 

порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№12 

1. Приготовить кондитерское изделие «Чизкейк «Нью-Йорк» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Чизкейк «Нью-Йорк» на 10 

порций 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№13 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Паутинка» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 
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на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Паутинка» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№14 

1. Приготовить кондитерское изделие «Яблочныйштрудель» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Яблочныйштрудель» на 10 

порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№15 

1. Приготовить кондитерское изделие «Маффины с шоколадной крошкой» с учетом 

рационального использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-

гигиенических норм на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Маффины с шоколадной 

крошкой» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№16 

1. Приготовить кондитерское изделие «Яблочный пай» с учетом рационального использования 

сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм на рабочем 

месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Яблочный пай» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

 

Билет№17 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Пешт» с учетом рационального использования 

сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм на рабочем 

месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Пешт» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№18 

1. Приготовить кондитерское изделие «Лимонный пай» с учетом рационального использования 

сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм на рабочем 

месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Лимонный пай» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№19 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Зденка» с учетом рационального использования 

сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм на рабочем 

месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Зденка» на 1000г 
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3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№20 

1. Приготовить кондитерское изделие «Расстегаи московские с грибным фаршем» с учетом 

рационального использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-

гигиенических норм на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Расстегаи московские с 

грибным фаршем» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№21 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Гусиная лапка» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Гусиная лапка» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№22 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Вацлавский» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Вацлавский» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№23 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Крещатик» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Крещатик» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№24 

1. Приготовить кондитерское изделие «Профитроли с кремом из сливок и клубничным соусом» 

с учетом рационального использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и 

санитарно-гигиенических норм на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Профитроли с кремом из 

сливок и клубничным соусом» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№25 

1. Приготовить кондитерское изделие «Пирожное «Буше», глазированное помадой, с кремом» с 

учетом рационального использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и 

санитарно-гигиенических норм на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Пирожное «Буше», 

глазированное помадой, с кремом» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 
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Билет№26 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Миндально-фруктовый» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Миндально-фруктовый» 

на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№27 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Полено» с учетом рационального использования 

сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм на рабочем 

месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Полено» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№28 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Филадельфия» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Филадельфия» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№29 

1. Приготовить кондитерское изделие «Крендель «Рижский» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Крендель «Рижский» на 10 

порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№30 

1. Приготовить кондитерское изделие «Пирожное «Варшавское» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Пирожное «Варшавское» на 10 

порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№31 

1. Приготовить кондитерское изделие «Пирожное «Эклер» с кремом «Патиссьер» с учетом 

рационального использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-

гигиенических норм на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Пирожное «Эклер» с кремом 

«Патиссьер» на 10 порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 
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Билет№32 

1. Приготовить кондитерское изделие «Рулет банановый» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Рулет банановый» на 10 

порций. 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

Билет№33 

1. Приготовить кондитерское изделие «Торт «Творожный» с учетом рационального 

использования сырья и с соблюдением безопасных условий труда и санитарно-гигиенических норм 

на рабочем месте. 

2. Составить технологическую карту на кондитерское изделие «Торт «Творожный» на 1000г 

3. Составить требование в кладовую. Произвести все действия в соответствии с карточкой-

заданием. 

 

4.1.2. Перечень производственных работ по практической подготовке (учебная 

практика). 

 

№ 

п/п 
Темы Виды работ 

Объем 

времени 

(в часах) 

1 2 4 3 

 

Вводное занятие. 

Инструктаж технике 

безопасности и 

противопожарной защите. 

Инструктаж по ТБ и охране труда; 

ознакомительная экскурсия по 

предприятию 

 

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, 

36 

2 

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 
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кондитерском цехе  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. 

 

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 
36 

1 

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 

36 

2 

Тема 2.2. 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий 

сложного 

приготовления 
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и праздничного 

хлеба 

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 

3 

Тема 2.3. 

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

4 

Тема 2.4. 

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

сложного 

ассортимента 

Всего 72 

 

4.1.3. Перечень производственных работ по практической подготовке 

(производственная практика). 

№ 

п/п 
Темы Виды работ 

Объем времени 
(в часах) 

1 2 4 3 

 

Вводное занятие. 

Инструктаж 

технике 

безопасности и 

противопожарной 

защите. 

Инструктаж по ТБ и охране труда; ознакомительная 

экскурсия по предприятию 
 

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. Организация рабочих мест, своевременная текущая  

уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники 

36 
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2 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кондитерского цеха 

ресторана 

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 
36 

1 

Тема 2.1. 

Отделочные 

полуфабрикаты, 

фарши, начинки, 

используемых 

при 

приготовлении 

сложных 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции.Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

36 

2 

Тема 2.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий 

сложного 

приготовления и 

праздничного 

хлеба 

 
Тема 2.3. 

Приготовление, 
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подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента 
Всего 72 

 

 

4.2 Требования к отчету практической подготовки (учебная практика)  

Текст отчета долженбыть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на 

одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный, межстрочный 

интервал - полуторный, гарнитура - TimesNewRoman, размер шрифта - 14 кегль. 

Титульный лист оформляется на компьютере (заполнять от руки не допускается) по 

установленному образцу).  В отчете используется сквозная нумерация страниц. Титульный лист 

включается в общую нумерацию страниц, но номер страницы на нем не проставляется. Страницы 

нумеруются арабскими цифрами без точки в нижнем поле страницы по центру. 

Структура отчета: 

- Титульный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ А); 

- Аттестационный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ Б); 

- Задание (ПРИЛОЖЕНИЕ В); 

- План график (ПРИЛОЖЕНИЕ Г); 

- Дневник (ПРИЛОЖЕНИЕ Д); 

- Отчет; 

- Приложение; 

Заголовки структурных элементов отчета (содержание, задания, список использованной 

литературы, приложения) печатаются заглавными буквами без точки на конце. 

Содержание, задание, список использованной литературы, приложения начинаются с новой 

страницы. 

4.3 Требования к отчету практической подготовки (производственная практика)  

Текст отчета долженбыть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на 

одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный, межстрочный 

интервал - полуторный, гарнитура – TimesNewRoman, размер шрифта - 14 кегль. 

Титульный лист оформляется на компьютере (заполнять от руки не допускается) по 
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установленному образцу).  В отчете используется сквозная нумерация страниц. Титульный лист 

включается в общую нумерацию страниц, но номер страницы на нем не проставляется. Страницы 

нумеруются арабскими цифрами без точки в нижнем поле страницы по центру. 

Структура отчета: 

- Титульный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ Е); 

- Аттестационный лист (ПРИЛОЖЕНИЕ Ж); 

- Задание (ПРИЛОЖЕНИЕ З); 

- План график (ПРИЛОЖЕНИЕ И); 

- Дневник (ПРИЛОЖЕНИЕ К); 

- Характеристика о практиканте (ПРИЛОЖЕНИЕ Л) 

- Сертификат (ПРИЛОЖЕНИЕ М) 

- Отчет; 

- Приложение (ТК, ТТК); 
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5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

5.1. Критерии оценивания решения теоретического вопроса (ситуационной задачи), 

или решения практической задачи  

 

Оценка Критерии оценки 

5 баллов задание выполнил правильно, без замечаний: обучающийся свободно, с 

глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно 

выберет тактику действий, и ответит на дополнительные вопросы по 

обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов  

4 балла задание выполнено с одной неточностью в расчетах и 1 ошибкой в ответе 

на вопросы: обучающийся достаточно убедительно, с несущественными 

ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными 

умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными 

комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе. 

3 балла задание выполнено с 2 ошибками в ответах на вопросы и неточностью в 

расчетах: обучающийся недостаточно уверенно, с существенными 

ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями 

ответил на вопросы ситуационной задачи. Только с помощью наводящих 

вопросов преподавателя справился с вопросами разрешения 

производственной ситуации, не уверенно отвечал на дополнительно 

заданные вопросы. С затруднениями, он все же сможет при необходимости 

решить подобную ситуационную задачу на практике. 

2 балла задание не выполнено, обучающийся сделал грубыеошибки в ответах на 

вопросы и расчетах: студент только имеет очень слабое представление о 

предмете и недостаточно, или вообще не освоил умения по разрешению 

производственной ситуации. Допустил существенные ошибки в ответе на 

большинство вопросов ситуационной задачи, неверно отвечал на 

дополнительно заданные ему вопросы, не может справиться с решением 

подобной задачи на практике. 

 

5.2. Критерии оценивания отчета по практической подготовке (учебная практика)  

Контроль и оценка результатов освоения практической подготовки (учебная практика) 

осуществляется руководителем практики от ГАПОУ «Альметьевский торгово-экономический 

техникум». 

Предметом оценки по учебной практике является приобретение первичных навыков и 

умений. 

Контроль и оценка по практической подготовке (учебная практика) проводится на основе 

накопительной системы оценивания всех выполненных видов работ по практике в соответствии с 

требованиями к их выполнению. По результатам учебной практики руководителем практики 

ГАПОУ «Альметьевский торгово-экономический техникум» формируется аттестационный лист, 

содержащий сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных и общих компетенций, 

а также характеристика на обучающегося по освоению профессиональных компетенций в период 

прохождения учебной практики.  

Практическая подготовка (учебная практика) завершается зачетом при условии 

положительного аттестационного листа по практике от руководителя практикой от ГАПОУ 

«Альметьевский торгово-экономический техникум» об уровне освоения профессиональных и 

общих компетенций; полноты и своевременности представления дневника - отчета учебной 

практики в соответствии с заданием.  
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Итоговая оценка за практическую подготовку (учебная практика) практику указывается в 

аттестационном листе.  

Формой отчетности студента по практической подготовке (учебная практика) является 

дневник о выполнении работ и приложений к дневнику, свидетельствующих о закреплении знаний.  

 

5.3. Критерии оценивания отчета по практической подготовке (производственная 

практика) 

Контроль и оценка результатов освоения практической подготовки (производственная 

практика) осуществляется руководителем практики от ГАПОУ «Альметьевский торгово-

экономический техникум» и руководителями практики от организации. 

Предметом оценки по практической подготовке (производственная практика) является 

приобретение практического опыта. 

Контроль и оценка по практической подготовке (производственная практика) проводится на 

основе накопительной системы оценивания всех выполненных видов работ по производственной 

практике соответствии с требованиями к их выполнению. По результатам практической подготовки 

(производственная практика) руководителями практики от организации и от ГАПОУ 

«Альметьевский торгово-экономический техникум» формируется аттестационный лист, 

содержащий сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных и общих компетенций, 

а также характеристика на обучающегося по освоению профессиональных компетенций в период 

прохождения практической подготовки (производственная практика).  

Практика завершается защитой отчета по практике при условии положительного 

аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и ГАПОУ 

«Альметьевский торгово-экономический техникум» об уровне освоения профессиональных и 

общих компетенций; наличия положительной характеристики и сертификата от организации на 

обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и 

своевременности представления дневника - отчета о производственной практике в соответствии с 

заданием на практическую подготовку (производственная практика). Итоговая оценка за практику 

указывается в аттестационном листе. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



50 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОТЧЕТ  

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ  

(УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

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» 

 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

с «__» ___________ по «__» _____________ 20__г. 

 

Место прохождения учебной практики: 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

(Наименование организации, учреждения с указанием организационно-правовой формы и места расположения) 

 

 

 

 

Выполнил(а) студент(ка) 

Группы:___________                    __________                ____________________ 
 (подпись) (ФИО студента) 

 

 

Руководитель практики  

от техникума:___________           __________                ____________________ 
 (подпись) (ФИО студента) 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 20__г 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ (УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

______________________________________________________________________ 

Ф.И.О студента 

Студента(ки) группы ,__курса обучающегося(йся) по специальности СПО   43.02.15 

Поварское и кондитерское дело успешно прошел(ла) практическую подготовку 

(учебная практика) по Профессиональному модулю 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 

обслуживанияв объеме 72 часа  

с «___»__________________202    г. по « »                        202    г.      

в организации_____________________________________________________________ 
Наименование организации 

 

Виды и оценка выполнения работ 

Виды и объем работ, 

выполненных обучающимися во время учебной практики 

Объем работ, 

час. 

Оценка 

выполнения 

работ 

Организация процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

36  

Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
36  

Итого: 72  

 

Заключение об освоении профессиональных компетенций  

ПК Наименование и профессиональных компетенций 
Освоил/не 

освоил  

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 

 

 

Заключение об освоении общих компетенций 

ОК Наименование общих компетенций Освоил/не 
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освоил 

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 языках 

 

ОК. 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося  

во время практической подготовки  

За время учебной практики ____________________ осуществлял(ла) следующие виды работ: 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

К выполнению своих обязанностей относился(лась) ________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

В работе можно охарактеризовать как: ___________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

Личные качества студента:  _____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

 

Дата «______»___________20___г.                

 

Подпись руководителя  практики_________________________________________________________                                            

                                                                                   (Ф.И.О., должность)    

 

           М.П. 

 

 

Общая оценка практики _____________________ 

Руководитель практики _____________________ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 
ЗАДАНИЕ 

на практическую подготовку (учебная практика) 
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» 

 
Ф.И.О. обучающегося ________________________________________________________________________ 

Группа_____________________________________________________________________________________ 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Вопросы, подлежащие изучению в период прохождения учебной практики:  
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. 

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 

 
Календарные сроки практики с «____»____________ по «____»_________________________20__г.  
Место прохождения практики_______________________________________________________________ 

Дневник сдается до «____»__________ 20__ г.  
Задание выдал: «____» ______________ 20__ г. __________________________________________________________ 

   (Ф.И.О. руководителя практики) 
Задание принял: «_____»  ___________ 20___г. __________________________________________________ 

(Ф.И.О. студента) 

 

 

 

 

 



54 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 
 

Утверждаю 

Зав по УПР: 

_________________ 

_________________ 

 (Ф.И.О. подпись) 

 

 

 

ПЛАН-ГРАФИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (УЧЕБНАЯ 

ПРАКТИКА) 

 

№ 

п/п 
Планируемая работа 

Календарные 

сроки 

Оценка, подпись 

непосредственного 

руководителя 

Учебная практика  

 

 

Инструктаж по ТБ и охране труда; ознакомительная 

экскурсия по предприятию 

 

1 
Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления 

  

2 

Характеристика процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

  

3 

Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, оформлению и подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

  

4 Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе   

5 

Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, 

используемых при приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

  

6 
Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий сложного приготовления и праздничного хлеба 

  

7 
Приготовление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

  

8 
Приготовление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента 

  

 

 

 

 

 

  

 

Студент                  

____________________    ________________________________________________________________________ 

              (подпись)                                                                                                                                 (ФИО студента)    

 

Руководитель практики              

 ____________________     ______________________________ 

                                   (подпись)                                                             (ФИО руководителя практики) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДНЕВНИК 

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ 

 (УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА) 

 

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» 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

студента(ки) _____ курса _____ группы  

 

Ф.И.О. студента___________________________________________________ 
 

 

Учебная практика проводится в следующие сроки: 

с «____» ____________ 20__г. по «____» ____________ 20__г. 

В организации: 

_________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________ 

 (Наименование организации с указанием организационно-правовой формы) 

Руководитель практики от техникума: 

_______________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________ 
(ФИО руководителя практики, с указанием занимаемой должности) 

 

 

 

 

 

 

 

 

20__г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 

 

 

 

 

 

 

     ОТЧЕТ 

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ  

(ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

 

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» 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

с «___»_________20___г. по «___»_____________ 20___г. 

 

Место прохождения производственной практики: 

_________________________________________________________________________

___________________________________________________________ 
(Наименование организации, учреждения с указанием организационно-правовой формы и места расположения) 

 

 

Выполнил(а) студент(ка) 

Группы:  _______      _____________  _____________________ 
     подпись    Ф.И.О. 

 

 

 

Руководитель практики  

от предприятия:                  _____________  _____________________ 
М.П.          подпись              Ф.И.О., должность 

 

 

 

Руководитель практики  

от техникума:        _____________                   _____________________                                
     подпись             Ф.И.О., должность 

 

20__г 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ 

 (ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

______________________________________________________________________ 

Ф.И.О студента 

Студента(ки) группы ,__курса обучающегося(йся) по специальности СПО   43.02.15 

Поварское и кондитерское дело успешно прошел(ла) практическую подготовку 

(производственная практика) по Профессиональному модулю 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 в объеме 36 часов с «___»__________________202    г. по « »                        

202    г.      

в организации_____________________________________________________________ 
Наименование организации 

 

Виды и оценка выполнения работ 

Виды и объем работ, 

выполненных обучающимися во время производственной 

практики 

Объем работ, 

час. 

Оценка 

выполнения 

работ 

Организация приготовления,  оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
36  

Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

36  

Итого: 72  

 

Заключение об освоении профессиональных компетенций  

ПК Наименование и профессиональных компетенций 
Освоил/не 

освоил  

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 
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Заключение об освоении общих компетенций 

ОК Наименование общих компетенций 
Освоил/не 

освоил 

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 языках 

 

ОК. 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося  

во время практической подготовки  

За время производственной практики ____________________ осуществлял(ла) следующие виды 

работ:________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

К выполнению своих обязанностей относился(лась) ________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

В работе можно охарактеризовать как: ___________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

Личные качества студента:  _____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

 

Дата «______»___________20___г.                

 

Подпись руководителя  практики_________________________________________________________                                            

                                                                                   (Ф.И.О., должность)    

 

           М.П. 

 

 

Общая оценка практики _____________________ 

Руководитель практики _____________________ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ З 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 

ЗАДАНИЕ 

на практическую подготовку (производственная практика) 

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» 

 

Ф.И.О. обучающегося ________________________________________________________________  

Группа_____________________________________________________________________________ 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Вопросы, подлежащие изучению в период прохождения производственной практики:  
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

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

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

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

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

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

порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

Календарные сроки практики с «____»____________ по «____»_________________________20__г.  

Место прохождения практики____________________________________________________ 

Дневник сдается до «____»__________ 20__ г.  

Задание выдал: «____» ______________ 20__ г. __________________________________________ 
(Ф.И.О. руководителя практики) 

Задание принял: «_____»  ___________ 20___г. ___________________________________________ 
(Ф.И.О. студента) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ И 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 
 

Утверждаю 

Зав по УПР: 

_________________ 

_________________ 

 (Ф.И.О. подпись) 
 

План-график прохождения практической подготовки (производственная 

практика) 
№ 

п/п 

Наименование тем Кол-во 

часов  

Календарные 

сроки 

Инструктаж по ТБ и охране труда; ознакомительная экскурсия по 

предприятию 

  

1 
Приготовление теста безопарным, опарным, ускоренным способом. 

Выход хлебобулочных изделий.  
6  

2 
Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной 

муки. 
6  

3 
Разделка теста. Выпечка хлебобулочных изделий. Хранение и 

транспортирование готовых изделий.  
12  

4 
Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий по 

передовым инновационным технологиям. 
12  

5 
Подготовка рабочего места кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерского сырья к работе. 
6  

6 
Технология приготовления теста для разнообразного ассортимента 

кондитерских изделий. 
6  

7 
Ассортимент и технология приготовления простых и основных 

отделочных полуфабрикатов и их использование 
6  

8 Приготовление пирожных разнообразного ассортимента 6  

9 Приготовление тортов разнообразного ассортимента 12  

Завершение оформления отчета, получение отзыва, сдача отчета  
 

 

 

 

 

 

 

 

Студент             ____________________________               ____________________________     

              (подпись)                                                                                                                                 (ФИО студента)    

 

Руководитель практики              

 ____________________     ______________________________ 

                                   (подпись)                                                             (ФИО руководителя практики) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ К 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ ТАТАРСТАН 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Альметьевский торгово-экономический техникум» 

 
 

 

 

 

ДНЕВНИК 

ПО ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКЕ  

(ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА) 

по получению профессиональных навыков и умений 

специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

студента(ки) _____ курса _______  группы   

 

 
 

Производственная практика проводится в следующие сроки:  

с «_____» ___________ 20__г. по «_____» ____________ 20__г. 

В организации: 

__________________________________________________________________ 
(наименование организации с указанием организационно-правовой формы) 

__________________________________________________________________ 

Руководитель практики от техникума: 

__________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество руководителя практики с указанием занимаемой должности) 

__________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

20__г 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л 

ХАРАКТЕРИСТИКА О ПРАКТИКАНТЕ 

Практикант__________________________________________________________________                                                                                                                                            
Ф.И.О 

ГАПОУ «Альметьевский торгово-экономический техникум», студент(ка)  _____курса, группы 

_______специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

проходил(а) производственную практику  

с « ___»__________20___   г.     по « ____ »___________20____ г. 

в_____________________________________________________________________________________

_(наименование организации) 

1. ОЦЕНИТЕ    ПРИ    ПОМОЩИ   ЗАДАННЫХ    ШКАЛ    СТЕПЕНЬ ВЫРАЖЕННОСТИ СЛЕДУЮЩИХ 

КАЧЕСТВ ПРАКТИКАНТА 

(Обведите    цифру,    соответствующую    степени    выраженности    оцениваемого качества) 

1 - качество выражено слабо или практически отсутствует. 2 - качество выражено ниже среднего уровня, 

3 - качество выражено на среднем уровне,  4 - качество выражено хорошо,  

5 - качество выражено в максимальной степени, 

Ориентированность на работу в ____________________________ 1  2  3  4  5  

Профессиональные знания 1  2  3  4  5  

Профессиональные навыки работы 1  2  3  4  5  

Качество выполнения заданий 1  2  3  4  5  

Стремление к освоению новых профессиональных знаний, навыков 1  2  3  4  5  

Способность к освоению знаний, навыков 1  2  3  4  5  

Доброжелательность, умение общаться с клиентами 1  2  3  4  5  

Четкое соблюдение распорядка дня и трудовой дисциплины 1  2  3  4  5  

Чувство ответственности 1  2  3  4  5  

Готовность выполнять дополнительную работу 1  2  3  4  5  

Внешний вид 1  2  3  4  5  

Позитивное взаимоотношение с сотрудникамиколлектива 1  2  3  4  5  

Умение применять знания на практике 1  2  3  4  5  
 

2. ОТМЕТЬТЕ       ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ       КАЧЕСТВА,        КОТОРЫЕ НАИБОЛЕЕ ПОЛНО 

ХАРАКТЕРИЗУЮТ МОЛОДОГО СПЕЦИАЛИСТА, НО НЕ УКАЗАНЫ ВЫШЕ 

_____________________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________________ 

 

3. ЗАКЛЮЧЕНИЕ: 

Практикант__________________________________________________________________ 
Ф.И.О. 

показал(а) профессиональную подготовку и наиболее зарекомендовал(а) себя 

на___________________________________________________________________________                        
(участок работы) 

итоговая оценка по производственной практике__________________________________ 

 

Руководитель подразделения_________          ______________________________________ 
подпись                                                           Ф.И.О. 
Наставник                                  _________            _____________________________________ 
подписьФ.И.О. 
М.П.                                                                         «_______» ___________________20__г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ М 

 

 

Сертификат  
 

Настоящим удостоверяет, что  
 

 

_____________________________________________________________________________ 

(Ф.И.О.) 

 

студент(ка) группы ___________ 

 

специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

Успешно прошел(ла) практическую подготовку (производственная 

практика) в объеме 72  часа 

по профессиональному модулю 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» 

С «_____»____________20__г. по «___»____________20___г. 

 

В___________________________________________________________________________ 

 

____________________________________________________________________________ 

Наименование организации 

 

 

 

 

Руководитель от предприятия_________________/_______________________/ 

                                                   М.П. 

 

 
 

 

 


