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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы среднего профессионального 

образования (программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих) в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, 

кондитер, УГП 43.00.00. Сервис и туризм в части освоения квалификации 

«Кондитер» и основного вида деятельности:  Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Место проведения учебной практики в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

         учебная     практика     проводится в  учебном кондитерском цехе. 

                   

1.3. Цели и задачи учебной практики.   

 
        Целью учебной практики является формирование у обучающихся 

умений и приобретение первоначального практического опыта  работы  в 

рамках профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента для  последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной профессии.  

Задачами      учебной      практики  являются: 

- обучение  трудовым  приемам,  операциям  и  способам выполнения      

трудовых      процессов,      характерных      для профессии      и    

необходимых      для  последующего  освоения  ими  общих  и  

профессиональных компетенций по избранной профессии;  

- закрепление   и   совершенствование   первоначальных практических 

профессиональных умений обучающихся.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

2.1. Требования к результатам освоения учебной практики. 

 

В результате прохождения учебной практики в рамках 

профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента обучающиеся должны приобрести 

практический опыт работы в:  

      подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

      выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

       приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов;  

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; порционировании 

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

требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями; 

приготовление хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

Уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  
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выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

 

  2.2. Результаты освоения рабочей программы учебной практики  

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение  обучающимися вида профессиональной деятельности  (ВПД):  

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента», в том  числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Профессиональные  компетенции 

 

Код Наименование результата освоения практики 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

Общие   компетенции  

 

Код Наименование результата освоения практики 

ОК 1.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
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применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

практики 

 

Коды 

профес- 

сиональных 

компетенций 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

Количество  

часов, 

предусмотренных 

МДК 

Учебная практика, 

часов 

      ПК 5.1., 

ПК 5.2., 

ПК 5.3., 

ПК 5.4., 

       ПК 5.5. 

 

Раздел ПМ 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

 - 

ПК 5.1., 

      ПК 5.2. 

Раздел ПМ 2. Приготовление 

и подготовка к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 6 

ПК 5.1.,  

ПК 5.2., 

      ПК 5.3. 

Раздел ПМ 3. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

 

12 

ПК 5.1., 

ПК 5.2., 

      ПК 5.4. 

Раздел ПМ 4. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

 

 

30 

ПК 5.1., 

ПК 5.2., 

ПК 5.5., 

 

Раздел ПМ 5. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

54 

Дифференцированный зачёт  6 

 Всего:  108 
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                                                                3.2. Содержание учебной практики 

 
Наименование 

разделов профессиональных моду

лей (ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

 

Содержание учебных занятий (виды работ) 
Объем  

часов 
Уровень  

освоения 

1 2 3 4 
МДК 05.01 Организация, 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских  изделий 

разнообразного ассортимента 

МДК 05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

   

Раздел ПМ 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 

 

Инструктаж по охране труда и технике безопасности в учебном 

кондитерском цехе. 

Проверка  органолептическим способом качества используемого сырья. 

Выбор необходимого технологического оборудования, кухонной посуды 

и  производственного инвентаря  для приготовления и подготовки к 

использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Организация рабочего места в соответствии с требованиями санитарно - 

гигиенических норм и правил.  

Освоение приёмов приготовления: помадки белой основной, сиропа для 

промочки, крема белкового сырцового, крема сливочного основного. 

Определение  качества отделочных полуфабрикатов Хранение. 

6  

 

 

 

 

 

 

Раздел ПМ 3. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Текущий инструктаж по организации рабочих мест.  

Проверка  органолептическим способом качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним.  

Выбор необходимого технологического оборудования, кухонной посуды 

12  
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разнообразного ассортимента и  производственного инвентаря  для приготовления дрожжевого 

опарного  теста и изделий из него.  

Организация рабочего места в соответствии с требованиями санитарно - 

гигиенических норм и правил.  

Освоение приёмов приготовления дрожжевого теста опарным   

способом. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста: 

сдобы обыкновенной, детской фигурной сдобы, кекса майского,кулебяки  

с фаршем мясным с луком, кулебяки с фаршем   из свежей капусты, 

расстегаев с рыбой, ватрушек с творогом. Применение различных 

способов отделки и вариантов оформления. Проверка исправности 

технологического оборудования. Отработка навыков безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря. Определение  качества изделий из дрожжевого 

теста.Хранение. 

Раздел ПМ 4. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Проверка  органолептическим способом качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним.  

Выбор  необходимого технологического оборудования, кухонной посуды 

и  производственного инвентаря  для приготовления бездрожжевого 

теста и изделий из него. Организация рабочего места в соответствии с 

требованиями санитарно - гигиенических норм и правил. Освоение 

приёмов приготовления безрожжевого теста и изделий из него: сдобного 

пресного   

 (сочней с творогом,   печенья сдобного выемного), песочного  (кекса 

столичного, печенья орехового, печенья отсадного « Ромашка»), 

бисквитного( рулета фруктового), заварного ( «кольцо воздушное», 

профитролей), миндального (печенье « Миндальное») с применением 

различных технологий. Применение различных способов отделки и 

вариантов оформления. Проверка исправности технологического 

оборудования. Отработка навыков безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного инвентаря. 

Контроль качества и безопасности изделии из  бездрожжевого теста. 

Хранение. 

30 
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Раздел  ПМ 5. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации пирожных 

и тортов разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проверка  органолептическим способом качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним. Выбор  необходимого 

технологического оборудования, кухонной посуды и  производственного 

инвентаря  для приготовления о пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. Организация рабочего места в соответствии с 

требованиями санитарно - гигиенических норм и правил. Приготовление 

простых и основных отделочных полуфабрикатов с соблюдением 

санитарно- гигиенических и технологических требований Освоение 

приёмов приготовления  и оформления пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента (пирожного « Бисквитного» со сливочным 

кремом,пирожного « Картошка» обсыпная, пирожного 

бисквитнофруктового, торта « Сказка»,торта « Бисквитного» с белковым 

кремом и фруктовой прослойкой, пирожного « Корзиночки 

любительской»,пирожного «Песочного» желейного, песочно- кремового 

торта,торта « Пешт», пирожного « Трубочки» с обсыпкой) 

Применение различных способов отделки и вариантов оформления. 

Проверка исправности технологического оборудования. Отработка 

навыков безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря. Контроль качества и безопасности тортов и 

пирожных  

54  

Дифференцированный зачёт 6  

 Итого: 108  
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 3–продуктивный (планирование и 

самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).  
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4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению  

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие 

учебного кулинарного цеха.   

 Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Оснащенные базы практики, в 

соответствии с п 6.2.3 Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

   .Средства обучения:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологические карты, плакаты, муляжи, натуральные образцы, схемы, 

раздаточный материал. 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения 

рассредоточено.  

 

4.3. Информационное обеспечение обучения   

Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной 

литературы: 

Основные источники:  

1. Бутенко Л.А., Ковтуненко Л.Я., Ховикова Ж.А. Технология 

приготовления кондитерских изделий: Учеб. пособие для тех-мов. – Киев: Вища 

школа. Головное изд-во, 1980-184с. 

2. Зайцева Г.Т. и др. технологи приготовления мучных кондитерских 

изделий: Учеб. для проф.- техн. уч. - К.: Виктория, 2002-400с. 

3. Мазепа Е.В. Практику для кондитера: Учебное пособие. - Ростов н/Д: 

Феникс, 2002.-384 с. 
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4. Могильный М.П. Сборник рецептур на продукцию кондитерского 

производства, сборник технологических нормативов. - М.: ДеЛи плюс, 

2011.-560 с. 

5. Прохоров В.Н. Сборник рецептур для кондитера. Серия «Учебный 

курс» - Ростов н/Д: Феникс, 2001.-320 с.   

6. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания.- М.: ООО « Дом Славянской 

книги»,2016.-576 с. 

Дополнительные источники: 

1. Журнал «Питание и общество»; 

2. Журнал «Хлебопекарная промышленность России» 

3. Журнал «Информационные технологии» 

 

 

4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Мастера производственного обучения или преподаватели 

профессионального цикла, осуществляющие руководство учебной практикой 

обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии 

(специальности) на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или 

среднее профессиональное образование по профилю профессии 

(специальности), проходить обязательную стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ                                     

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики 

осуществляется руководителем практики Матащук Людмилой Валерьевной в 

процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения 

обучающимися заданий, выполнения практических работ. В результате 

освоения учебной практики, в рамках профессиональных модулей обучающиеся 

проходят промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения в рамках 

ВПД)  

Основные показатели оценки результатов обучения 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

  ПК 5.1. Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление 

и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

          -  Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

требованиями охраны труда и техники безопасности; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования;  

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства;  

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием;  

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;  

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования;  

– обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских 

мешков;  

– соблюдать условия хранения производственной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
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кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ас- сортимента 

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 

деятельность 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личное 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 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

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, стандартами чистоты;  

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда  

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на 

рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

-  грамотность устного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем коллективе; 

-анализ полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

  ПК 5.1. Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов;  
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кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление 

и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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 

деятельность 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личное 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 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

отделочных 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 рецептурой;  

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

– использовать региональные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов;  

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, 

посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и 

пр.  

– выбирать, применять комбинировать различные методы 

приготовления, 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, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед  
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использованием или упаковкой для непродолжительного 

хранения; 

– хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 ПК 5.1. Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление 

и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

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 

деятельность 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личное развитие 

- 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 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства;  

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой;  

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;  

– использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба  

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его свойств:  

- подготавливать продукты;  

- замешивать 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 изделий и хлеба;  

- проводить оформление хлебобулочных изделий;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 



18 

 

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 07. 
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

 

 

 

приготовления  

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба 

перед отпуском, упаковкой на вынос;  

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

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 стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

 – консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе хлебобулочных изделий и хлеба  

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

  ПК 5.1. Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ОК 01. 

- подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов;  

– 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 

мучных кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой;  

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;  

– использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий  

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских изделий с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:  
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Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельность 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личное 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 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

  

- подготавливать продукты;  

- готовить различные виды теста: пресное 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 мучных кондитерских изделий;  

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального 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 транспортирования мучных кондитерских изделий  

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

 – владеть профессиональной терминологией;  

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе мучных кондитерских изделий-  грамотность 

устного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем коллективе; 

-анализ полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

- подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов;  

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

пирожных и тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства;  

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 
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регламентами 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного ас- 

сортимента 

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 

деятельность 

ОК 03. 
Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личное 

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 

вещества; 

 – взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;  

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;  

– использовать региональные продукты для приготовления 

пирожных и тортов  

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:  

- подготавливать продукты;  

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

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;  

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления  

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

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 тортов. 

 

 

-  грамотность устного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем коллективе; 
-анализ полученной информации, точность выделения в ней 
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контекста 

 ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

главных аспектов 

   ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение, 

основанное на 

общечеловеческие 

ценности. 

- понимание значимости своей профессии. 

ОК 08. 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

-использование физкультурно-оздоровительной деятельности 

для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применение рациональных приемов 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользование средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии; 

   ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- применение средств  информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использование современных 

программных обеспечений; 

- оформление технологических карт при помощи ИКТ 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документации на 

государственном и 

иностранном языке. 

- понимание общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы; 

- применение нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

- точно, обосновывать ситуации и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); 

- правильное написание простых связанных сообщений на 

знакомые или интересующие профессиональные темы. 
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ОК 11. 

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

 

выявление достоинств и недостатков коммерческих идей; 

презентация идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформление бизнес-планов; 

расчёт размеров выплат по процентным ставкам 

кредитования; определение инвестиционной 

привлекательности коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентация бизнес-идей; 

определение источников финансирования. 
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