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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных, кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

1.1. Область применения рабочей программы учебной практики. 

Рабочая программа учебной практики УП 05.01 является частью основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Учебная практика является очередным этапом обучения и проводится для 

приобретения студентами знаний, умений, навыков по профессии, проверки 

профессиональной готовности будущего специалиста к самостоятельной трудовой 

деятельности. 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения программы учебной 

практики. 

 В результате изучения программы учебной практики студент должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

1.2.1. Перечень профессиональных компетенций  

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

 

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 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 



1.2.2 В результате освоения программы учебной практики студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, 

пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 



ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

1.3 Количество часов, отводимое на освоение программы учебной 

практики профессионального модуля. 

Продолжительность практики - 36 часов, рассредоточено в течении 7 

семестре. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1 Тематический план практики 

 

Виды учебной работы Количество 

часов 

Прохождение инструктажа по ТБ и ОТ  4 

Работа на рабочих местах, выполнение обязанностей по 

организации и ведении процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
30 

Оформление отчета по практике 2 

Итого: 36 



2.2 Содержание практики 

Виды работ Содержание работ Количество 

часов 

Коды компетенций 

ПК 

Прохождение инструктажа по ТБ и ОТ. Прохождение инструктажа по ТБ и ОТ. 4 ПК 5.1-5.6 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных, кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 

30 ПК 5.1-5.6 



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: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка 

и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Оформление отчета по практике Оформление отчета о практике. 2 ПК 5.1-5.6 

ИТОГО по модулю: 36 ПК 5.1-5.6 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ. 

Руководитель учебной практики студентов:  

- обеспечивает студентов учебно-методической и иной документацией 

(программами, индивидуальными заданиям  на практику, и т. д.); 

- систематически консультирует студентов по вопросам прохождения практики; 

- доводит до студентов требования по ведению дневников и составлению отчёта 

по практике; 

- принимает отчеты студентов, организует их защиту; 

-организует хранение на кафедре документации о проведении практики.  

- проводит со студентами инструктаж по охране труда и технике безопасности; 

- обеспечивает студентов-практикантов рабочими местами в соответствии с 

программой практики, предоставляет возможность использования имеющейся 

литературы, технической и другой документации, а также создает необходимые 

условия для получения в период прохождения практики студентами знаний по 

вопросам в области экономики, организации и управления торгово-технологическим 

процессом, рекламы, логистики и применяемым технологиям, а также технике 

безопасности и т.п.; 

- по окончании практики дает отзыв о прохождении студентами 

производственной практики и качестве подготовленных ими отчётов. 

Во время учебной практики студенты составляют отчеты о выполнении 

программы практики, которые представляются в учебное заведение с отзывом 

руководителя практики. В отзыве дается характеристика прохождения студентом 

учебной практики.  Отмечается уровень теоретической и практической подготовки 

студента при выполнении программы практики, степень проявления инициативы и 

творчества, трудовая дисциплина, упущения и недостатки. 

Содержание профессиональной практики определяет примерная программа 

профессионального модуля и программа практики по специальности  

 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: 

 

Оборудование кулинарного цеха: 

-моечная ванна;  

-картофелеочистительная машина 

-овощерезательная машина; 

-процессор кухонный; 

-набор ножей для овощерезки;  

-рыбочистка; 
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-мясорубка; 

-блендер; 

-миксер; 

-слайсер; 

-оборудование для вакуумирования продуктов;  

-шкаф шоковой заморозки; 

-холодильник;   

-жарочный шкаф; 

-пароконвектомат;  

-электроплита; 

 

Оснащение рабочих мест  кулинарного цеха :

 

- рабочие столы;  

-стол с мраморным покрытием; 

-весы настольные; 

 

-разделочные доски  ;  

-ножи поварской тройки; 

-щипцы универсальные;

-лопатки; 

-веселки; 

-венчики; 

-ложки; 

-ножи экономной очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-сковороды; 

-ложки; 

-шумовка; 

-ножи для удаления глазков, экономной 

очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-молоток для отбивания (тяпка); 

-скребок для очистки рыбы; 

-печь для опаливания субпродуктов; 

-универсальный привод; 

-стеллаж стационарный; 

-стеллаж передвижной. 

-нож для потрошения тушек; 

-нож шпиговальный; 

-пинцет для удаления перьевых пеньков 

с тушек; 

-топорик-молоток; 

-ножи-рубаки; 

-мусат для точки и правки ножей; 

-рыбный котел; 

-металлические ящики или лотки; 

-сито; 

-сито конусообразное.
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3.2 Информационное обеспечение практики. Перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

3.2.1 Печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: по состоянию на 

26 дек. 2009 г.]. -  http://docs.kodeks.ru/document/901751351 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ,.- 2019.- III, 24 с. 

4. ГОСТ 30389-2013  Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий общественного питания. – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2019 .- III, 21с. 

5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ,  2019.- III, 17 с. 

6. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ,  2019. – III, 26 с.  

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019. – III, 26 с. 

8. Васюкова А.Т. Славянский А.А. Куликов Д.А. Технология 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.-

М.: Издательство: Кнорус, 2021.-224 с. 

9. Володина М.В., Сопачева  Т.А. Организация хранения и контроль 

запасов и сырья. Учебник.-М: ИЦ Академия, 2019. -  192 с. 

10. Гайворонский К.Я.,Щеглов Н.Г . Технологическое оборудование 

предприятий общественного питания: Учеб. для сред. проф. 

образования– 3-е издание. – М.: Издательство «ИНФРА -М», 2021. – 469 

с.   

11. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: Учебник 

для студентов учреждений среднего профессионального образования.-2-

е издание. -М.: ИЦ Академия, 2019.-208 с. 

http://docs.kodeks.ru/document/901751351
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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12. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности 

сотрудников службы питания. Учебник.- М: Издательский центр 

«Академия», 2020. -  208 с. 

13. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. Учебник. - М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.- 192 с. 

3.2.2 Электронные ресурсы. 

 

1. ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О 

безопасности пищевой продукции" .-Введ. 2019-08-08.-263 с. 

[Электронный ресурс]. -Режим доступа: 

https://docs.cntd.ru/document/902320560 

2. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Режим доступа: 

http://docs.cntd.ru/document/901751351 

3. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ”Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения» постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 года N 32. 

[Электронный ресурс].-Режим доступа: 

https://docs.cntd.ru/document/566276706 

4. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 14 ноября 2001 г. № 36. 

[Электронный ресурс].-Режим доступа: 

https://docs.cntd.ru/document/901806306 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document/901864836 

6. ТОИ Р-95120-(001-033)-95. Типовые инструкции по охране труда для 

работников предприятий торговли и общественного питания (утв. Приказом 

Роскомторга от 03.10.1995 N 87) Инструкция № 23 по охране труда повара [ 

Электронный ресурс].-Режим доступа: https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-

033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/  

3.2.3 Интернет-источники 

1. http://docs.cntd.ru/ - электронный фонд правовых и нормативно-

технических документов. 

2. http://www.tehdoc.ru/ - интернет ресурс, посвященный вопросам 

охраны   труда 

https://docs.cntd.ru/document/902320560
http://docs.cntd.ru/document/901751351
https://docs.cntd.ru/document/566276706
https://docs.cntd.ru/document/901806306
https://docs.cntd.ru/document/901864836
https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/
https://sudact.ru/law/toi-r-95120-001-033-95-tipovye-instruktsii-po-okhrane-truda/razdel-2/
http://docs.cntd.ru/
http://www.tehdoc.ru/
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3. http://povary.ru/ -кулинарный портал 

4.  https://www.youtube.com/ - видеохостинг 

 

3.2.4 Дополнительные источники 

1. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

2. Журнал- Пищевая промышленность. 

3. Журнал – Питание и общество 

4. Журнал – Общепит 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

   
Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля) 

Критерии оценки Методы 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;- 

Текущий 

контроль: 

- контроль 

выполнения работ 

по практике и 

индивидуального 

задания 

 

Итоговый 

контроль: 

предоставление 

заполненного 

отчета по 

практике. 

http://povary.ru/
https://www.youtube.com/


14 

 

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; контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, 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 ответственности 
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требования 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 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

- выполнения приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; - выполнять и контролировать 

приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

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 
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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 
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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, 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 
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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 креализации 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; - 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; - использовать 

региональные, сезонные продукты для 
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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 
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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;- 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 
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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; - 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 



22 

 

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 

креализации 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 
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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 изделий сложного 
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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, 
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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 
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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 

 

 

- выполнять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных 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, 
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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 
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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 
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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 

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 
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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. 

 Формы, методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформировалось 

профессиональных, но и развитие общих компетенций, обеспечивающих их 

умение. По результатам практики формируется аттестационный лист, 

содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 
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профессиональных компетенций и характеристику на обучающегося по 

освоению профессиональных компетенций в период прохождения 

практики. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится на 

основании результатов ее прохождения, подтверждаемых документами 

соответствующих организаций, и отчета по практике. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии 

положительного аттестационного листа по практике руководителей 

практики от организации и колледжа об уровне освоения 

профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики 

организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и своевременности представления 

дневника практики и отчета о практике. 

Требования к отчету по практической подготовке (производственная 

практика) 

Текст отчета должен быть 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; 

- Сертификат (ПРИЛОЖЕНИЕ Е) 

- Характеристика о практиканте (ПРИЛОЖЕНИЕ Ж) 

- Приложение (ТК, ТТК); 
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КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

 

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. 

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? 
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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? 

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. 
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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? 
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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. 

86. Понятие организации производства и оперативного планирования 

на предприятиях общественного питания. 
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Критерии оценивания отчета по практической подготовке (учебная 

практика) 

Контроль и оценка результатов освоения практической 

подготовки (учебная практика) осуществляется руководителем 

практики. 

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 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. 

 


