
Государственное бюдrкетное профессиональное образовательftое учрежденпе
Ресrrублики Крым

кКерченский технологический техникум)>

СОГЛАСОВАНО

Начальник цеха питания
АО кСудостроительный завод
имени Б.Е. Бутомы

(кТТ>

м.Е.

Вышковская Т.А.
3г.

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочньIх, мrlньrх

кондитерских изделий разнообразного ассортимента

43.01.09 Повар, кондитер

202З r.



рабочаяпрограмма производственной практики по профессионitльному модулю
(ПМ.05. Приготовлепие, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,
мучньж кондитерских изделий разнообразного ассортимента.>  разработана на основе
Ф_едерального государственного образоватеJIьного стандарта среднего профессиоЕального
образоваНия по специЕtльности/профессии: профессии + i.ot.б9 По"uр, по"д"r"р
входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм

Организация ­ разработчик: Государств"""*  Ооджетное профессион€lJIьное
ОбРаЗОВаТеЛЬНОе rIрежДение Республики Крым кКерченский Ъ.* "ооо""r"a* "r
техникум)

Программа рекомендована к утверждениЮ на
заседании Методического совета ГБП ОУ РК
(кТТ)
Протокол } lb

Председател



СОДЕРЖАНИЕ

1. Паспортпрограммыпроизводственнойпрактики.

2. Тематический план и содержание производственной практики

3. Условияреализациипрограммыпроизводственнойпрактики

4, Контроль и оценка результатов освоения производственной практики

5. Лист дополнений и изменений к рабочей програллме производственной практики



1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Рабочая програI \4ма производственной практики профессионtlльного модуля пм. 05.
приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортпмента., являотся частью основной
профессиональной образовательной програN4мы в соответствии с Фгос спо
ппссзлПКРС профессии 43.01.09 Повар, кондитер .

1.1 Щель И планйруемы результаты освоения производственной практики
В результате изученИя практикИ обучающийся должен освоить основной вид
профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации

ии ас
соответствующие ему общие и профессиьнальные компетенции:

2 ь общих компетенций
Код наименование компетенции

ок 01 выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам

ок 02 Осуществлять поиск, анаJIиз и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессиональной деятельности

ок 03 планировать и реализовывать собственное профессионаJIьное и личностное
рiввитие.

ок 04 работать в коллективе и команде, эффекти"но 
"зруководством, клиент€ll\ 4и

учетоМ особенностей социального и культуDного контекста

ок 05

ок 0б ПрояЁлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных обrцечеловеческих шенностей

ок 07 соцействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
Эффективно действовать в чоезвычайных ситчаттиях

ок 08 использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельно сти и поддержания
необходимого уровня физической подготовленно ти

ок 09

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

ок 10

ок 11



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по
профессионitльными компетенциями

профессии должен обладать

пк 5.1. подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь,
кондитерское сырье, исходные материапы к работе в соответствии с
инструкциями и регламентами

пк 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных

использованию отделочЕых
кондитерских изделий

пк 5.3 ОСУЩеСтвлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

пк 5.4 ОСУЩеСТвлять изготовление, творческое оформление, подготовку к ре€lлизации
мучных кондитерских изделий разнообрtвного ассортимента

пк 5.5 ОсУществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента



1.2.3. В результате освоения производственной практики обучающийся долrкен:

Иметь l иметь практический опыт в:
практически |  подготовке, уборке рабочего места кондитерq подготовке к работе,
и опыт, |  проверкетехнологическьго оборудования, производственногоинвентаря,
уметь, |  инструментов, весоизмерительныхприборов
знать |  полготовке пищевых продуктов, других расходных материалов,

обеспечениииххранения в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочньж
полуфабрикатов;
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации
хпебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к ре,rлизации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

ынос мучных кондитерских изделий

ми при отпуске продукции на вынос;
ипри отпуске продукции с

ной безопасности и производственной
яi
асной эксплуатации технологического

ного инвентаря, инструментов,
в, посуды и правила ухода за ними;

рском цехе;
ния технологических операций,
ления хлебобулочных, мучных

числе система анtulиза, оценки и
(система ХАССП) и нормативно­

льзуемtш при изготовлении

рских изделий;
ия санитарии и гигиены;

сонала при подготовке

роизводственной посуды;

стящих, моющих и дезинфицирующих
следующего использования;

атериЕrлов, способы хранения пищевых
ых., мучньIх кондитерских изделий;

, инвентаря посуды, используемых для
ия), укладки готовых хлебобулочных,

способы и правила порционирования (комплектования), укладки,
упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских



изделий;

условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья,
продуктов, исI Iользуемых при приготовлении холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков;

правила оформления зtulвок на склад;

виды, нiвначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки
кhчества и безопасности сырья, продуктов, матери€tлов;
ассортимент, товароведн€ш характеристик4 правила выбора основных
продуктов и дополнительных ингредиентов с учотом их сочетаемости,
взаимозчliиеняемости ;

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;
виды, характеристика нiвначение, правила подготовки отделочных
полуфабрикатов промышленного производства;
характеристика регион€rльных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора
с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных
полуфабрикатов;
органолептические способы определения готовности;
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе
промышленного производства

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного
ассортимента;
виды, характеристика регионt} льных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их
выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборуДования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий
и хлеба;
органолептические способы определения готовности выпеченных
изделий;
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
техника порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента;
виды, нЕLзначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос
хлебобулочных изделий и хлеба ассортимента, в том



числе региональных;
методы сервировки и подачи ,хлебобулочных изделий и хлеба
рi} знообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного ассортимента;
правила маркировчtния упакованных хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток
правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на
вынос;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированнаjI  на потребителя ассортимент,
характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сщрья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
методыприготовления мучных

кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания,
кулинарных свойств основного продукта;
виды, нiвначение и I Iравила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских
изделий;
органолептические способы определения готовности выпеченньж
изделий;
нормы, правила взаимозt} меняемости продуктов;
техника порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента;
виды, нtвначение посуды для подачи, контейнеров дJUI  отпуска на вынос
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том
числе региональных;
методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских
изделий разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток
базовый словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированнffI  на потребителя
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и
дополнительных ингредионтов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных
ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
виды, харчктеристика регион{ lльных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом
типа питания;
виды, н€} значение и правила безопасной эксплуатации оборудования



инвентаря инструментов;
ассортимент, рецоптуры, требования к качеству, пирожных и тортов;
органолептические способы определения готовности выпеченных и
отделочных полуфабрикатов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом
типа питания;
виды, нiвначение и правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;
органолептические способы определения готовности выпеченных и
отделочных полуфабрикатов;
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
техника порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного
ассортимента;
виды, нa} значение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос
пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного
ассортимента;
требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов
разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного
ассортимента, правила заполнения этикеток
правил4 техника общения с потребитеJuIми;

базовый словарный зЕ} пас на иностранном языке

уметь:
выбирать, рационirльно размещать на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, Материалы В соответствии с инструкциями И

регламентами, стандартаN,Iи чистоты;
проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте
кондитера в соответствии с инструкциями и реглап{ ентами, стандартами
чистоты;
применять регламенты, стандарты и нормативно­техническую
документацию, соблюдать санитарные требования;
применять моющие и дезинфицирующие

выбирать и

средства;
владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вруrную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на
хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты;

соблюдать правила м ья кухонных ножей, острых, травмоопасных
частей технологического оборудования;

обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;
соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря,
инструментов

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;
подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные



приборы в

соответствии с инструкциями и регламентами, стандарт€lIчIи чистоты;
соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности
охраны труда

выбирать, подготавливать, рационально рiвмещать на рабочем месте
материалы, пос} д} , контейнеры, оборудование для упаковки, хранения,
подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных
полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции,
товарного соседства;
выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом
санитарных требований к использованию пищевых добавок;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных
полуфабрикатов в соответствии с рецепryрой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать регионt} льные продукты для приготовления отделочных
полуфабрикатов;

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного
производства: желе, гели, глtlзури, по­

сыпки, фруктовые смеси, термостабильные начиЕки и пр.

­ выбирать, применять комбинировать рtlзличные методы приготовJIения,
подготовки отделочных полуфабрикатов:

­готовить желе;

­хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты
промышленного Производства: гели, желе, глазури, Посыпки,
термостабильные начинки и пр.;

­нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до

. 
загустения;

­варить сахарный сироп для промочки изделий;

­варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления
помадки, украшений из карамели и пр.);

­уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;

­готовить жженый сахар;

­готовить посыпки;

­готовить помаду, глазури;

­готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой
продукции: '

­определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;

­доводить до вкуса, требуемой консистенции;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, ПОС} ДУ,

енты в соответствии со способом приготовпения



проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием
или упаковкой для непродолжительного хранения;
хранить свежеприготовленные отделочные поJryфабрикаты,
полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по
безопасности готовой продукции ;

организовывать хранение отдолочных полуфабрикатов
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных
изделий и хлеба с соблюдением требова­

ний по безопасности продукции, товарного соседства;
выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных
изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;
осущоствлять взаимозаменrIемость продуктов в соответствии с нормilN4и
закладки, особенностями зак€Lза;

использовать регионz} льные продукты для приготовления хлебобулочных
изделий и хлеба
выбирать, применять комбинировать рtвличные способы приготовления
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного
сырья, его свойств:

­подготавливать продукты;

­зtlN,lешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом
вручную и с использованием технологического оборудования;

­подготавливать начинки, фарши;
­подготавливать отделочные полуфабрикаты;

­прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из
дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием

, механического оборудования;

­проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности
выпеченных хлебобулочных издепий и хлеба;

­проводить оформление хлебобулочных изделий;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, ПОС} ДУ,
инструменты в соотВетствии со способом приготовленIбI
проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском,
упаковкой на вынос;
порционировать (комплектовать) с учетом рационrrльного использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;

выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом
требований по безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба
рассчитывать стоимостБ, вести расчеты с потребителями;
владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе
хлебобулочных изделий и хлеба

подбирdть в соответствии с технологическими требованиями, оценка
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингDелиентоR:



организовывать их хранение в процессе приготовления мучных
кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности
продукции, товарного соседства;
выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучЕых
кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии
заkладки, особенностями заказа;

с нормами

испQпьзовать регионilльные продукты для приготовления мучных
кондитерских изделий
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления
мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного
сырья, его свойств:

­ подготавливать продукты;

­готовить р{ rзличные виды теста: I Iресное сдобное, песочное,
бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное
вручную и с использованием технологического оборудования;

­ подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;

­ проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности
выпеченных мучных кондитерских изделий;

­ проводИть оформление мr{ ных кондитерских изделий;
выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный
иЁвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления
проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском,
упаковкой на вынос;
порционировать (комплектовать) с учетом рационЕrльного использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом
требований по безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортировЕlния мучных кондитерских изделий
рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;
владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных
кондитерских изделий

прдбирать в соответстьии с технологическими требованиями, оценка
качоства и безопасности основных продуктов и дополнитольных
ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и
тортов с соблюдением требований по безопасности продукции,
товарного соседства;
выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с Еормilми
закладки, особенностями заказа;
использовать региональЕые продукты для приготовления пиро.жных и
тортов
выбирать, применять комбинировать ра:} личные способы приготовления
ПИРОЖНЫХ И TODTOB С типа питания:



­подготавливать продукты;

­готовить рtlзличные виды теста: пресное сдобное, песочноо,
бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное
вручную и с использованием технологического оборудования;

­подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты;

­проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

­готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к
безопасности готовой продукции ;

вьтбирать, безопасно использовать оборудование, rrроизводственный
инВентарь, посУДУ, инсТрУМенТЬ.I  В сооТВеТсТВии со способом
приготовления
проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на
вынос;
порционировать (комплектовать) с учетом рациончrльного использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований
по безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортирования пирожных и тортов
рассчитывать стоимость,
владеть профессиональной терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных
и

1.3 Личностные результаты освоения программы воспитания техникума
освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися
следующих личностных результатов с учётом рабочей прогрilN4мы воспитания ГБПоУ
РК кКерченский технологический .гехникчм))ченскии технологический техни )

Код ЛР личностные результаты реализации программы воспитания
лр 14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию

как )rсловию успешной профессиона­пьной и общественной деятельности
лр 15 проявляющий гражданское отношение к профессиональной

деятельности как к возможности личного участия в решонии
общественных, государственных, общенационi} льных проблем

лр 1б Принимающий основы экологической культуры, сооr"е,.сr"у.щ"й
современному уровню экологического мышления, применяющий
опыт экологически ориентированной рефлексивно ­ оценочной и
практической деятельности в жизненных ситуац иях и
профессиональной деятельности

лр t7 проявляющий ценностное отношение к культуре и искусствул
культуре речи И культуре поведения, к красоте и гармонии

лр 18 Сохраняющий и уважающий природные богатства Республики Крым,
способствующий их разумному потреблению

лр 19 Использующий высокий национально­культ ный, исторический и
духовный потенцичlл Республики Крым

лр 2| Мотивированный на реirлизацию
террйтории Республики Крым

профессиональной карьеры на

лр 22 Активно применяющий полученные знания на практике



лр 23 Мотивированный к освоению функционЕtльно близких видов

профессиона­rrьной деятельности, имеющих общие объекты (условия,

цели) труда, либо иные схожие характеристики.

лр 24 Способный к применению инструментов и методов бережливого

пDоизводства

лр 2б Готовый к конкурентоспособности на рынке труда

лр 27 Способный к самостоятельному решению вопросов жизцеустройства

лр 28 Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные

ресурсы и управлять своим временем

1.4. Количество часов на освоение производственной практики:
Всего ­ 39б часов



2. ТЕМДТИЧЕСКИЙ ПЛДН И СОДЕРЖДНИЕ ПРОИЗВОДСТВШННОЙ
прАктики

2.1. Количество часов на освоение рабочей программы производственной
практики

Коды
профес­

сиональных
компетенций

Наименование разделов практики
Кол­во
часов

Производствен

ная практика
(часов)

пк 5.1

пк 5.2

пк 5.3

пк 5.4

пк 5.5

Подготовка рабочего места кондитера,

оборудование, инвентарь, кондитерское сырье,

исходные материалы к работе в соответствии с

инструкциями и регламентами.

6 6

Выполнение работ по rrриготовлению и

подготовку к использованию отделочных

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий.

| 20 | 20

Выполнение работ по изготовлению,

творческого оформления, подготовку

ре€rлизации хлебобулочнщх изделий и

разнообразного ассортимента.

к
хлеба

| 20 I20

Выполнение работ по изготовлению,

творческого оформления, подготовку к

реализации мучных кондитерских изделий

разнообразного ассортимента.

72 72

Выполнение работ по изготовлению,

творческого оформления, подготовку к

реализации пирожЕых и тортов разнообразного
ассортимента.

72 72
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з. условия рЕдлиздции рАБочЕЙ прогрАммы проиЗВОДСТВЕнноЙ
прАктики

3.1. Общие требования к организации производственной практики

Производственная rrрактикапроводится мастерами производственногО обУчения иlили

преподавателями профессионч} льного цикла и наставниками на базовых предприятиях.

производственная практика проводится в соответствии с учебным планом после

освоения теоретической части профессионального модуля концентрированно.

В завершении прово ди,гся промежуточнaul аттестация по профессионilльНому Модулю в

форме зачёта.

3.2. Учебно­методическое обеспечение

С учётом направления подготовки учебно­методическое обеспечение ВкЛЮЧаеТ:

­ технологические карты tlo производственным процессам;

­ тестовые задания:,

­ комплект практических квалификационных работ;

­ образцы выполнени я заданий;

­ €} лгоритм выполнения работ пооперационно;

­ методические р9комендации по вьLполнению работ.

3.3. Информационное обеспечение

1. Днфимова Н.А. Кулинария для нач, проф. образования: Учеб. Пособие для сред. Проф.

Образования lH. А Анфимовц Л. Л Татарская. ­ З­еизд., стер. ­ М.: ИздательскиЙ центр

Академия,2005. ­ 328 с,

2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания:

Учеб, ,Щля нач. проф. образования. ­2­е изд., стереотип. ­ М.: ИРПО; изд. Щентр Академия,

2000. ­256с.
З. Матюхина З.П. Товароведение пищевых tIродуктов: Учеб, для нач. проф. образования:

У.rеб, пособие для сред, проф. образования. ­ М,: tIрофобрИздат,2002 r. ­272 с.

4. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях общественного питания:

учебник l Л.А. Радченко. ­ Изд. 7­е, доп. перераб. ­ Ростов н./ ,Щ: Феникс, 2007.­ 373, [ 1]



5. Шестакова Т. И.. Калькуляция и учет в общественном питании: Учебно­практическое

пособие. Ростов н/ ,Щ: изд­во Феникс. ­2004.384 с. Серия (НПО).

3 .4.2,ЩополнительI ­IЕuI  литература

6. Сборник.рецептур блюд и кулинарных изделиil Щля предприятий обществ. Питания. /  Авт.­

сост,:  Д.И. Здобнов, В.Д. Щыганенко.­ К.: , ООО Издательство Арий, М.:  ИКТщ Лада, 2008.

608 с.:  ил

7. СборниК рецептуР мучных кондитерских и булочных изделий для rrредприятий

общественного питания М. < Экономика>

3.4.3Официальные и профессиоЕчIльные сайты:

htф / /www.pedsovet.ru;

http / /www.campus.ru;

rе storanoff. ru ;  htф / /www. С О OKCHAMP.ru (сайт соревнований) ;

htф / /www. cook@p i r.ru:

http / /www.culinar@pir.ru:



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
прАктики

Результаты

(освоенные

профессионаJIьные
компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и методы

контроля и оценки

1 2 з

пк 5.1.

Подготавливать рабочее
место кондитерq
оборудование, инвентарь,
кондитерское сырье,
исходные материалы к

работе в соответствии с
инструкциями и

регламентЕlN4и

Применяет знания инструктажа по
технике безопасности, подготавливать

рабочее место кондитера, оборудование,

инвентарь, кондитерское сырье, исходные
материЕrлы к работе в соответствии с

инструкциями и регламентами

Экспертное
наблюдение и
оценка
практических
навыков при
выполнении
производственных

работ

пк 5.2.

Осуществлять
приготовление и
подготовку к
использованию
отделочных
полуфабрикатов для.
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Производит приготовпение и подготовку
к использованию отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий

пк 5.3.

Осуществлять
изготовление, творческое
оформление, подготовку к

реализации хлебобулочных
изделий и хлеба

разнообразного
ассоDтимента

Производит изготовление, творческое
оформление, подготовку к речrлизации
хлебобулочных изделий и хлеба

разнообразного ассортимента

пк 5.4.

Осуществлять
изготовление, творческое
оформленйе, подготовку к

реЕrлизации мучных 
.

кондитерских изделий

разнообразного
ассортимента

Производит изготовление, творческое
оформление, подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий

разнообразного ассортимента



Производит изготовление, творческое

оформпение, подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного
ассортимента

ПК 5.5. Осуществлять
изготовление, творческое

оформление, подготовку к

реЕrлизации пирожных и

тортов разнообразного
ассортимента

текущий контроль и оценка результатов освоения производственной практики

осуществляются руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного

"urrоrr* ra""я 
обуЙоЩимисЯ заданий,вЫполнениЯ практичеСких провеРочных работ.

Итогом практики является оценка, котораJI  выставляется руководителем практики от

учебного заведения на основании наблюдений за самостоятельной работой практиканта,

выполI { ения индивидуальных заданий, характеристики, качества выполнения и защиты отчёта

ПопракТикеиЛисТаоценкирУкоВоДиТеляПракТикиоТПреДПрияТия.

Результаты (освоенные

профессиональные и общие
компетенции)

Основные показатели оценки результата

пк 5.1.

Подготавливать рабочее место
кондитерц оборудование,
инвентарь, кондитерское сырье,

исходные материЕtлы к работе в

соответствии с инструкциями и

регламентами

.Щемонстрац ия знаний при п одготовке, уборке рабочего
места кондитера при выполнении работ по приготовлению

хлебобупочных, мучных кондитерских изделий

,Щемонстрация знаЁий в подборе,подготовке к

проверке технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов,

весоизмеDительньIх приборов

работе,

.Щемонстрация знаний в подготовке рабочего места для

порционирования (комппектования), упаковки навынос

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

.Щемонстрация знаний в подготовке к использованию

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых

пDодчктов. дрYгих расходныхматериалов

пк 5.2.

Осуществлять приготовление и

подготовку к использованию
отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Щемонстрация знаний в подготовке отделочных

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских

изделий.

Щемонстрациязнаний
мччных кондитеDских

в приготовлении хлбо
изделий.

.Щемонстрация знаний в хранении, порционировании на

р.вдаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

пк 5.3.

Осуществлять изготовление,
творческоё оформление,
подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба

,Щемонстрация знаний в подготовке основных продуктов и

дополнительных ингредиентов при изготовление,

творческое оформление, подготовку к реализации
хпебобулочных изделий и хлеба

Демонстоашия знаний в хранении,отпуске хлебобулочных



разнообразного ассортимента изделий и хлеба разнообразного ассортимента

,щемонстрация знаriий в ведении расчетов с потвебителями

при отпуске продукции на вынос; _

пк5.4.
ОсуществЛять изготоВление,

творческое оформление,

подготовку к реализации мучЕых

кондитерских изделий

разнообразного ассортимента

,щемонстрация знаний в подготовке основных продуктов и

дополнительных ингредиентов

,Щемонстрация знаний в tIриготовлении мучных

кондитеDских изделий разнообразного асс9ртцдцецта

,щемонстрация знаний в хранении, отпуске мучных

кондитеDских издепий разнообразного ассорfцменfа

,Щемонстрация знаний в ведении расчетов
поmебителями при отfryске продукции на вынос;

с

.Щемонстрация знаний в взаимодействии с

потребителями при отпуске продукции с прилавка/

оаздачи

пк 5.5.

Осуществлять изготовпение,

творческое оформление,

подготовку к реализации
пирожных и тортов

разнообразного ассортимента

,щемонстрация знаlниiт в подготовке основных продуктов

и допоJIнительных ингр9дц9цтов

,щемонстрация знаний в приготовлении пирожных

тоDтов разнообразного ассортимента

и

щемонстрация знаний в хранении, отпуске пирожных и

ToDToB разнообразного ассортимента

.Щемонстрация знаний в ведении расчетов
потоебителями при отпуске продукции на вынос;

с

.Щемонстрация знаний

потребителями при

поилавка/раздачи

в взаимодействии
отпуске продукции

с

с

ок.01.
Выбирать способы

решения задач профессиональной

деятельности, применительно к

рaвличным контекстам

Умения: распознавать задачу иlили проблему в

профессионttльном иlипи социtlльном контексте;

анализировать задачу иlили проблему и выделять её

составные части; определять этапы решеЕия задачи;

вьUIвлять и эффективно искать информачию, необходимую

для решения задачи иlили проблемы; составить план

действия; определить необходимые ресурсы; владеть

актуЕUIьными методами работы в профессиональной и

смежных сферах; реализовать составленный плаI I ;

оценивать результат и последствия своих действий
(саrrлостоятельно или с помощью наставникФ

знания: актуальный профессиональный и социальный

контекст, в котором приходится работать и жить; основные

источники информации и ресурсы для решения задач и

проблем в профессиональном иlпли социальном контексте,

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и

смежных областях; методы работы в профессиональной и

смежньIх сферах; структуру плана для решения задач;

порядок оценки результатов решения задач

профессиональноЙ деятельности.



ок.02
Осуществлять поиск, ан€} лиз и

интерпретацию информации,

необходимой для выполнения
задач профессиональной

деятельности

Умения: определять задачи для поиска информации;

определять необходимые источники информации;

пл.lнировать процесс поиска; структурировать получаемую

информацию; выделять наиболее значимое в перечне

информации; оценивать практическую значимость

Dезчльтатов поиска: офоомлять результаты поиска

Знания: номенкJIатура информационных источников,

применяемых в профессионtlльной деятельности; приемы

структурирования информации; формат оформления

Dезчльтатов поиска информации

ок.
Планировать и ре€rлизовывать
собственноепрофессИональное
личностное развитие

03. Умения: определять актучLльность нормативI Iо­правовой

документации в профессиональной деятельности;
применять современную научную профессионitльную

терминологию; определять и выстраивать траектории

поофессионального развития и самообразования

Знания: содержание актуальной нормативно­правовой

документации; современн€ш научнаlI  и профессионаJIьная

терминологиJI ;  возможные траектории профессионаJIьI Iого

Dазвития и самообразования

ок. 04.

работать в коллективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с коллегаN{ и,

руководством, клиентаNIи

Умения: организовывать работу коллектива и команды;

взаимодействовать с коллегаI \4и, руководством, клиентalluи

в ходе профессиональной деятельности.
знания: психологические
коллектива, психологические
основы пDоектной деятельЕости

основы деятельности
особенности личности;

ок. 05.

Осуществлять устную и

письменную коммуникацию
на государственном языке с

учётом особенностей
социального и культурного
контекста

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять

документы по профессиональной тематике на

государственном языке, проявпять толерантность в

рабочем коллективе

Знания: особенности социального и культурного

контекста; прчlвила оформления документов и построения

устных сообщений.

ок. 06.

Проявлять гражданско ­

патриотическую I Iозицию,

демонстрировать осознанное
поведение на основе

общечеловеческих ценностей

Умения: описывать значимость своей профессии;

применять стандарты антикоррупционного поведения

Знания: суцность гражданско­патриотической позиции,

общечеловеческих ценностеи; значимость

профессиональной деятельности по профессии; стандарты

антикоррупционного поведения и последс.твия его

наDушения

ок.07.
Содействовать эффективно

действовать вчрезвычайных
ситуациях

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности;

определять направления ресурсосбережения в р ках

профессиональной деятельI Iости по профессии.

Знания: правила экологической безопасности при ведении

профессиональной деятельности; основные ресурсы,
задействованные в профессиональной,деятельности; пути

обеспечения ресурсосбережения.

ОК. 08. Использовать средства

физической культуры для
сохDанения­ и чкDепления

Умения: использовать физкультурно ­ оздоровительную

деятельность для укрепления здоровья, достижения
жизненньIх и поофессионiшьных челей; применять



здоровья в процессе
профессион.} льноЙ

деятельности

рационаJIьные rrриёмы двигательных функций в

професiиональной деятельности; пользоваться средстваI \4и

профилактики перенапряжения характерными для данной
поофессии.

Знания: роль физической культуры в общекультурном,

профессиональном и социzrльном рtLзвитии человека;

основы здорового образа жизни; условия
профессиональной деятельности и зоны риска физического
здоровья для профессии; средства профилактики

пеDенапряжения.

ок. 09. Использовать
информационные технологии в

профессиональной деятельности

Умения: применять средства информационных технологий

для решения профессионЕ} льньж задач; использовать

coBDeMeHHoe пDогDаммное обеспечение

Знания: современные средства и устройства
информатизации; порядок их применения и программное

обеспечение в профессионЕlльной деятельности.

ок. 10. Пользоваться
профессиональной

документацией на иноQтранном

языке

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных

высказываниiт на известные темы (профессиональные и

бытовые), понимать тексты на базовые профессионаJIьные

темы; участвовать в ди€rлогах на знакомые общие и

профессионtlльные темы; строить простые высказывания о

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и

планируемые);  rrисать простые связные сообщения на

знакомые или интересующие профессионаJIьные темы

Знания: правила построения простых и сложных

предложений на профессиональные темы; основные

общеупотребительные глаголы (бытовая и

профессионi} льная лексика);  лексический минимум,

относящийся к описанию предметов, средств и процоссов

профессиональной деятельности; особенности

произношения; правила чтения текстов профессиональной

направпенности

ОК. 11. Планировать

предпринимательскую

деятельность в

профессиональной сфере

Умения: вьuIвлять достоинства и недостатки

коммерческой идеи; ' презентовать идеи открытия

собственного дела в профессиональной деятельности;

оформлять бизнес­план; рассчитывать размеры выплат по

процентным cTaBKElM кредитования;

определять инвестиционную привлекательность

коммерческих идей в рамках профессиональной

деятельности; презентовать бизнес ­ идею; определять

источники финансирования
Знание: основы _ предпринимательской деятельности;

основы финансовой грамотности; правила разработки
бизнес­ппанов;
порядок выстраивания презент ации1' кредитные банковские

пDодYкты



Лист дополнений и изменений к рабочей программе производственноЙ практики
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучньж

кон итерских изделий разнообразного ассортимента

а20_­ 20 учебный гол

43.01.09 Повар, кондитер

.Щополненпя и изменения к рабочей программе производственной практпки на 20_ ­

20_ учебный год по ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации
хлебобулочцых, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

43.01.09 Повар, кондитер

В рабочую программу внесены следующие изменения:

,Щополнения и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласованы на заседании

цикловой методической комиссии
( ) 20 _г. (протокоп JtlЪ ).

Председатель цикJIовой методической комиссии Ф.и.о.
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