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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы: 

Программа производственной практики является частью программы подготовки квали-

фицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного Приказом Минобрнауки России от  9 декабря 2016 г. № 1569 (далее - 

ФГОС СПО). В части освоения профессиональными компетенциями вида деятельности: Повар, 

кондитер. 

1.2 Цель и задача производственной практики: 

Закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональ-

ных умений обучающихся по изучаемой профессии, развитие общих и профессиональных ком-

петенций, освоение современных производственных процессов, личностных результатов, адап-

тация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций различных организаци-

онно-правовых форм. Личностное развитие обучающихся и их социализация, проявляющиеся в 

развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения 

и применения сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, служащих на 

практике. 

 Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики по виду деятельности повар, кон-

дитер: обучающийся должен иметь практический опыт: 

Таблица 1 

ВД Требования к практическому опыту 

1 2 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к рабо-

те, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри-

катов; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полу-

фабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

В результате прохождения производственной практики по виду деятельности повар, кон-

дитер обучающийся должен уметь: 

Таблица 2 

ВД Требования к умениям 

1 2 

Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реали-

зации хлебобулочных, 

мучных кондитерских из-

делий разнообразного 

ассортимента 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологиче-

ское оборудование, производственный инвентарь, инструменты, ве---

соизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфаб-

рикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий; 
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- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

 

 

В результате прохождения учебной практики по виду деятельности: повар, кондитер обу-

чающийся должен продемонстрировать: 

Таблица 3 

ВД Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипто-

ры) 

1 2 

Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реали-

зации хлебобулочных, 

мучных кондитерских из-

делий разнообразного ас-

сортимента 

Демонстрирущий приверженность к родной культуре, исторической па-

мяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, приня-

тию традиционных ценностей многонационального народа России 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различ-

ных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Со-

причастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

Соблюдающий и пропаганлирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зави-

симости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий осно-

вами эстетической культуры 

Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реали-

зации хлебобулочных, 

мучных кондитерских из-

делий разнообразного ас-

сортимента 

Личностные результаты реализации программы воспитания, опреде-

ленные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности: 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего 

и коммунального хозяйства/гостиничного дела 

Личностные результаты реализации программы воспитания, опреде-

ленные субъектом Российской Федерации: 

Способный к реализации творческого потенциала в духовной и пред-

метно-продуктивной деятельности, социальной и профессиональной мо-

бильности на основе выстраивания своей жизненной и профессиональ-

ной траектории 

Личностные результаты реализации программы воспитания, опреде-

ленные ключевыми работодателями 

Осознающий выбор будущей професси на основе понимания ее цен-

ностного содержания и возможности реализации собственных жизнен-

ных планов 

Личностные результаты реализации программы воспитания, опреде-

ленные субъектами образовательного процесса: 

Осознающий себя частью студенческого коллектива, проявляющий ак-

тивную жизненную позицию, участвующий в работе студенческого сове-

та группы ( техникума) и добровольческой деятельности.  Проявляющий 

уважение к традициям и ценностям профессиональной образователь-

ной организации (техникума), соблюдающий культуру поведения, куль-

туру речи, готовый к конструктивному диалогу 

 

 

 

1.3 Количество часов: 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля ПМ.05. Приготов-

ление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента на производственную практику 366 часов.
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2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения программы производственной практики является сформированность 

у обучающихся общих и профессиональных компетенций, личностных результатов, приобретение 

практического опыта в процессе выполнения работ по виду деятельности (ВД): Повар, кондитер , 

по избранной профессии. 

Таблица 4 
Перечень общих и профессиональных компетенций, личностных результатов:  

Коды 

ПК, ОК, 

ЛР 

Наименование результата освоения программы практики 

1 2 

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 полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов разнообразного ассортимента 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприниматель-

скую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 5 Демонстрирущий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

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

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокуль-

турных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, 
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преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального 

российского государства 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жиз-

ни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, таба-

ка, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстети-

ческой культуры 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Способный к реализации творческого потенциала в духовной и предметно-

продуктивной деятельности, социальной и профессиональной мобильности на основе 

выстраивания своей жизненной и профессиональной траектории 

ЛР 15 Осознающий выбор будущей профессии на основе понимания ее ценностного со-

держания и возможности реализации собственных жизненных планов 

ЛР 16 Осознающий себя частью студенческого коллектива, проявляющий активную жиз-

ненную позицию, участвующий в работе студенческого совета группы ( техникума) и 

добровольческой деятельности.  

Проявляющий уважение к традициям и ценностям профессиональной образователь-

ной организации (техникума), соблюдающий культуру поведения, культуру речи, гото-

вый к конструктивному диалогу 
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3 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Тематический план и содержание практики  

Таблица 5 

Коды 

компе-

тенций и 

личност-

ных ре-

зультатов  

Код и наиме-

нование про-

фессиональ-

ного 

модуля 

Кол-

во 

часов 

по 

ПП.0

3 

Наименование 

разделов и тем 

Кол-во 

часов / 

в том 

числе в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Виды работ Содержание учебных занятий (дидактические 

единицы) 

1 2 3 4 5 6 7 

ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16  

ПМ.05. Приго-

товление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитерских 

изделий раз-

нообразного 

ассортимент 

366 Раздел 1 Орга-

низация приго-

товления, под-

готовка к реа-

лизации, пре-

зентаци хлебо-

булочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий 

78   

Тема 1. Орга-

низация рабо-

чих мест 

18 Проверка технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмеритель-

ных приборов. Размещение 

на рабочем месте оборудо-

вания, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и ре-

гламентами. 

Организация рабочих мест, своевременная текущая 

уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – 

базы практики. 

ПК 5,1-

5,5, ОК 

Тема 2. Подго-

товка к работе, 

18 Подборка производственного 

инвентаря и оборудования 
Подготовка к работе, безопасная эксплуатация тех-

нологического оборудования, производственного 
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01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

безопасная 

эксплуатация 

технологиче-

ского оборудо-

вания 

для приготовления блюд. инвентаря, инструментов в соответствии с инструк-

циями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны труда). 

ПК 5,1-5,5, 

ОК 01-11, 

ЛР5,ЛР7,ЛР

8,ЛР9,ЛР11, 

ЛР 13-16 

Тема 3. Орга-

низация хра-

нения продук-

тов, материа-

лов в соответ-

ствии с ин-

струкциями, 

регламентами 

организации 

питания  

18 Хранение продуктов и мате-

риалов 

Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с ин-

струкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом обес-

печения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

 

ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

Тема 4. Подго-

товка к приго-

товлению хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий разнооб-

разного ассор-

тимента  

24 Приготовление различными 

методами, классических тор-

тов и пирожных, хлебобулоч-

ных кондитерских изделий. 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) про-

дуктов, расходных материалов в соответствии с за-

данием (заказом). Подготовка сырья. 

 

ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

 

 

 

Раздел 2 Про-

цессы приго-

товления и 

подготовки к 

реализации, 

презентации 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий 

288 
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ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

Тема 5. 

1.Выполнение 

задания (зака-

за) по приго-

товлению хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий 

 

 

 

24 

 

Приготовление  и оформле-

ние  классических тортов и 

пирожных, хлебобулочных 

кондитерских изделий  слож-

ного приготовления, в том 

числе авторских брендовых, 

региональных 

Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  

разнообразного ассортимента в соответствии зада-

нием (заказом) производственной программой кон-

дитерского цеха ресторана. 

ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

Тема 6. Подго-

товка к реали-

зации (презен-

тации) готовых 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий. 

24 Оформление заявок на про-

дукты, расходные материалы, 

необходимые для приготов-

ления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Оформление готовых хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий. Взвешивание готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий. Отпуск готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

  Тема 7. Пор-

ционирование 

(комплектова-

ния), серви-

ровка и твор-

ческое оформ-

ление хлебобу-

лочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий с 

учетом соблю-

дения выхода 

изделий, раци-

онального ис-

пользования 

ресурсов, со-

блюдения тре-

24 Подготовка основных продук-

тов и дополнительных ингре-

диентов – приготовление 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимен-

та 

Подготовка к реализации (презентации) готовых хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий порцио-

нирования (комплектования), сервировки и творче-

ского оформления хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции.  
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бований по 

безопасности 

готовой про-

дукции.  

ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

  Тема 8 Упа-

ковка готовых 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий на вынос и 

для транспор-

тирования. 

24 Условия хранения пирожных 

и тортов с учетом требований 

по безопасности готовой 

продукции; –выбор контей-

неров, эстетично упаковыва-

ние на вынос для транспор-

тирования пирожных и тортов 

Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий пищевым упаковочным материалом. 

Правила транспортирования хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

 

ПК 5,1-

5,5, ОК 

01-11, 

ЛР5,ЛР7,Л

Р8,ЛР9,ЛР

11, ЛР 13-

16 

 Тема 9. Орга-

низация хра-

нения готовых 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий с учетом 

соблюдения 

требований по 

безопасности 

продукции. 

24 Хранение хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

с учетом использования отде-

лочных полуфабрикатов. 

Творческое оформление хле-

бобулочных, мучных конди-

терских изделий и подготовка 

к реализации с учетом со-

блюдения выхода изделий, 

рационального использова-

ния ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдение температурного режима хранения гото-

вой продукции. Правила хранения, соблюдение то-

варного соседства. Соблюдение санитарных норм и 

правил при хранении готовой продукции. 

 

ПК 5,1-5,5, 

ОК 01-11, 

ЛР5,ЛР7,ЛР

8,ЛР9,ЛР1

1, ЛР 13-

16 

  Тема 10. Под-

готовка гото-

вой продукции, 

полуфабрика-

тов высокой 

степени готов-

ности к хране-

нию  

24 Подборка в соответствии с 

технологическими требова-

ниями, оценка качества и 

безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ин-

гредиентов.. 

Подготовка готовой продукции, охлаждение с учетом 

обеспечения ее безопасности. Подготовка готовой 

продукции,замораживание с учетом обеспечения ее 

безопасности. Подготовка полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (замораживание) 

 

ПК 5,1-5,5,   Тема 11. Про- 24 Размораживание готовых Размораживание замороженных готовых хлебобу-
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ОК 01-11, 

ЛР5,ЛР7,ЛР

8,ЛР9,ЛР1

1, ЛР 13-

16 

цесс размора-

живания замо-

роженных го-

товых хлебобу-

лочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий 

 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий и полу-

фабрикатов с учетом требо-

ваний к безопасности пище-

вых продуктов. Хранение 

свежеприготовленных, охла-

жденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов хране-

ния. 

лочных, мучных кондитерских изделий перед реали-

зацией с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

 

ПК 5,1-5,5, 

ОК 01-11, 

ЛР5,ЛР7,ЛР

8,ЛР9,ЛР1

1, ЛР 13-

16 

  Тема 12. Про-

цесс приготов-

ления хлебобу-

лочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий. 

 

24 Подготовка основных продук-

тов и дополнительных ингре-

диентов – приготовление 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимен-

та. Хранение, отпуск, упаков-

ка на вынос мучных конди-

терских изделий разнообраз-

ного ассортимента. 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной конси-

стенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирова-

ния, условий хранения на раздаче и т.д.) 

 

ПК 5,1-5,5, 

ОК 01-11, 

ЛР5,ЛР7,ЛР

8,ЛР9,ЛР1

1, ЛР 13-

16 

  Тема 13. Вы-

полнение за-

дания по при-

готовлению 

кондитерских 

изделий раз-

нообразного 

ассортимента 

 

30 Приготовление, оформление 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнооб-

разного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода сы-

рья, продуктов, полуфабрика-

тов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения без-

опасности готовой продукции. 

Приготовление кондитерских изделий разнообразно-

го ассортимента в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кондитерского цеха 

ресторана 

 

ПК 5,1-5,5, 

ОК 01-11, 

  Тема 14. Кон-

сультирование 

24 Расчет стоимости, владение 

профессиональной термино-

Консультирование потребителей, оказание им по-

мощи в выборе хлебобулочных, изделий в соответ-
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ЛР5,ЛР7,ЛР

8,ЛР9,ЛР1

1, ЛР 13-

16 

потребителей 

 

логией;  консультирование 

потребителей, оказание по-

мощи в выборе пирожных и 

тортов 

ствии с заказом, эффективное использование про-

фессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос 

 

ПК 5,1-5,5, 

ОК01-11, 

ЛР5,ЛР7,ЛР

8,ЛР9,ЛР1

1, ЛР 13-

16 

  Тема 15. Кон-

сультирование 

потребителей 

30 Расчет стоимости, владение 

профессиональной термино-

логией;  консультирование 

потребителей, оказание по-

мощи в выборе пирожных и 

тортов 

 

Консультирование потребителей, оказание им по-

мощи в выборе мучных кондитерских изделий в со-

ответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

 

   Комплексный 

дифференци-

рованный за-

чёт по п\п 

6   

   Комплексный 

экзамен по ПМ 

6   

   ИТОГО  366   
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1 Условия проведения производственной практики.  

Реализация программы производственной практики предполагает проведение производ-

ственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, о практической 

подготовке обучающихся, заключаемых между техникумом и организацией, осуществляющей 

деятельность по профилю соответствующей образовательной программы.  

Практическая подготовка при проведении производственной практики организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с буду-

щей профессиональной деятельностью. Практическая подготовка обучающихся с ограниченны-

ми возможностями здоровья и инвалидов организуется с учетом особенностей их психофизиче-

ского развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

      На производственную практику направляются студенты, успешно завершившие теоретиче-

ское обучение, выполнившие программу учебной практики в учебных мастерских и лаборатори-

ях техникума, освоившие правила безопасного выполнения всех видов работ, предусмотренных 

ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента. С момента зачисления студентов в период про-

изводственной практики на рабочие места на них распространяются правила охраны труда и 

правила внутреннего распорядка, действующие в организации. Кроме того, с момента зачисле-

ния студентов на рабочие места, на них распространяется трудовое законодательство, в том чис-

ле в части государственного социального страхования. 

Сроки проведения практики, определяются в соответствии с учебными планами и графи-

ком учебного процесса. Содержание и объемы выполняемых практикантами работ определяют-

ся требованиями к результатам обучения ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к ре-

ализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

4.2 Организация образовательного процесса 

Производственная практика проводится в рамках ПМ.05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента.  Руководство производственной практикой на предприятии осуществляется руководите-

лем и наставником (далее - инструктором) производственной практики. 

По итогам выполнения каждого вида работ инструктор выставляет практиканту оценку в 

Дневнике производственной практики. 

Производственная практика студентов завершается оценкой освоенных общих и профес-

сиональных компетенций личностных результатов и выполнением выпускной практической ква-

лификационной работы по профессии. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

деятельности: Обслуживание и настройка средств контроля и автоматического регулирования. 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют мастер п/о, а также работники 

предприятий/организаций, закрепленные за обучающимися. 

Мастера п/о, осуществляющие непосредственное руководство производственной практи-

кой обучающихся, должны иметь высшее или среднее профессиональное образование по про-

филю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1 ра-

за в 3 года. Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии 

рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. 
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4.4 Информационное обеспечение обучения 

Основная литература:  

1. Г. Г Лутошкина, Ж.С. Анохина Техническое оснащение и организация рабочего места : 

учебник для студ. учреждений сред.проф. образования / Г. Г Лутошкина, Ж.С. Анохина . - 3-

е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 2018. - 240 с.  

2. В.М.Калинина . Охрана труда в организациях питания : учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования / В.М.Калинина . - 2-е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 

2018. - 320 с.  

3. С.В. Ермилова Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента : учеб.пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова . - 2-е изд., стер. - М. : Издательский 

центр «Академия», 2018. - 336 с., [16] c. цв. ил. 

 

Интернет-источники: 

1. Домашний пир. Режим доступа: www.kushayte.ru 

2. Книга кулинара. Режим доступа: knigakulinara.ru.  

3. Торты. Режим доступа: https://eda.ru 

4. Производство тортов. Режим доступа: http://pro-torty.ru. 

5. Все для общепита. Режим доступа: http:/ /www.pitportal.ru/ 

6. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания Режим 

доступа: http://www.100menu.ru  

7. Компания sagvit [Электронный ресурс]/Торты. - Режим доступа: http://sagvit.ru. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://knigakulinara.ru/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
http://www.100menu.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕНТЕН-

ЦИЙ В ХОДЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ. 

 

5.1 Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций в ходе 

производственной практики: 

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной ПМ.05. Приготов-

ление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента осуществляется инструктором, мастером производственного обу-

чения в процессе проведения занятий, а также выполнения студентами учебно-практических за-

даний. 

 

Таблица 6. 

 Результаты 

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ПП.05 ПМ.05 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные мате-

риалы к работе в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, обору-

дование, инвентарь, кон-

дитерское сырье, исход-

ные материалы к работе 

в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

 

 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- заданий по производ-

ственной практике 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение  

- экспертная оценка защиты 

дневников по производ-

ственной практике. 

Комплексный дифференци-

рованный зачёт 

 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

 

Осуществлять приготов-

ление и подготовку к ис-

пользованию отделочных 

полуфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

 

Осуществлять изготовле-

ние, творческое оформ-

ление, подготовку к реа-

лизации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнооб-

разного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассортимента 

 

Осуществлять изготовле-

ние, творческое оформ-

ление, подготовку к реа-

лизации мучных конди-

терских изделий разно-

образного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разно-

образного ассортимента 

 

Осуществлять изготовле-

ние, творческое оформ-

ление, подготовку к реа-

лизации пирожных и тор-

тов разнообразного ас-

сортимента 

 

5.2 Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций в ходе 

производственной практики: 
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Формы и методы контроля и оценки результатов студентов должны позволять проверять у 

студентов не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих 

компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Таблица 7 

Результаты (освоенные об-

щие компетенции) 

Основные показатели оценки результа-

та 

Формы и методы кон-

троля и оценки 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности, при-

менительно к различным 

контекстам. 

 

- точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных кон-

текстах; 

- адекватность анализа сложных ситуа-

ций при решении задач профессио-

нальной деятельности; 

- оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

- адекватность определения потребно-

сти в информации; 

- эффективность поиска; 

- адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

- разработка детального плана дей-

ствий; 

- правильность оценки рисков на каж-

дом шагу; 

- точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критери-

ев оценки и рекомендаций по улучше-

нию плана 

 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе вы-

полнения: 

- заданий по и производ-

ственной практике; 

 

Промежуточная аттеста-

ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе  

защиты отчетов по и про-

изводственной практикам 

Комплексный дифферен-

цированный зачёт 

 

ОК. 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач про-

фессиональной деятельности 

 

- оптимальность планирования инфор-

мационного поиска из широкого набо-

ра источников, необходимого для вы-

полнения профессиональных задач; 

- адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

- точность структурирования отобран-

ной информации в соответствии с па-

раметрами поиска; 

- адекватность интерпретации получен-

ной информации в контексте профес-

сиональной деятельности; 

ОК.03 . Планировать и реа-

лизовывать собственное 

- актуальность используемой норматив-

но-правовой документации по профес-
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профессиональное и лич-

ностное развитие 

 

сии; 

- точность, адекватность применения 

современной научной профессиональ-

ной терминологии 

ОК 04. Работать в коллекти-

ве и команде, эффективно 

взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиен-

тами 

- эффективность участия в деловом об-

щении для решения деловых задач; 

- оптимальность планирования профес-

сиональной деятельность 

ОК. 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и культур-

ного контекста 

- грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по професси-

ональной тематике на государственном 

языке; 

- толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять граждан-

ско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осо-

знанное поведение на осно-

ве общечеловеческих цен-

ностей 

- понимание значимости своей про-

фессии 

 

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей сре-

ды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

- точность соблюдения правил экологи-

ческой безопасности при ведении про-

фессиональной деятельности; 

- эффективность обеспечения ресурсо-

сбережения на рабочем месте 

ОК 8 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

- уровень физической подготовки; 

-стремление к здоровому образу жиз-

ни; 

-занятия в спортивных секциях. 

 

ОК. 09. Использовать ин-

формационные технологии в 

профессиональной деятель-

ности 

- адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации профессио-

нальной деятельности 

ОК 10. Пользоваться про-

фессиональной документа-

цией на государственном и 

иностранном языке 

- адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных выска-

зываний на известные профессиональ-

ные темы); 

- адекватность применения норматив-

ной документации в профессиональной 

деятельности; 

- точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (теку-

щие и планируемые); 



19 

 

- правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

ОК 11  Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

- правила построения простых и слож-

ных предложений на профессиональ-

ные темы;  

- основы предпринимательской дея-

тельности;  

- основы финансовой грамотности; 

- правила разработки бизнес-планов. 

 

 

5.3 Контроль и оценка результатов в части достижения личностных результатов в ходе 

производственной практики: 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках кон-

трольных и оценочных процедур, предусмотренных рабочей программой воспитания. 

Таблица 8. 

Результаты (Индикаторы) Основные показатели оценки 

результата (Качества личности) 

Формы и методы контроля 

и оценки 

ЛР 5 Демонстрирущий при-

верженность к родной куль-

туре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой ро-

дине, принятию традицион-

ных ценностей многонацио-

нального народа России 

- демонстрация интереса к участию 

и проведению мероприятий 

культурной направленности 

(концерты, конкурсы, фестивали, 

экскурсии, выставки и т.д ) 

- готовность к общению и 

взаимодействию с людьми самого 

разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в 

многообразных обстоятельствах; 

 педагогическое 

наблюдение за детьми 

 беседы с детьми 

 беседы с педагога-

ми 

 беседы с родителя-

ми 

 анализ участия обу-

чающихся в общественно 

полезной деятельности 

 создание ситуаций 

для изучения поведения 

воспитанников 

 наблюдение 

 опрос 

 изучение и анализ 

педагогической докумен-

тации 

 диагностика состоя-

ния отношений 

 общение и деятель-

ность в сообществе 

сверстников и взрослых - 

самоанализ проводимых 

дел 

 самооценка и са-

моанализ (поведения, по-

ЛР 7 Осознающий приори-

тетную ценность личности 

человека; уважающий соб-

ственную и чужую уникаль-

ность в различных ситуациях, 

во всех формах и видах дея-

тельности 

-  отсутствие социальных конфликтов 

среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной 

почве  

ЛР 8 Проявляющий и демон-

стрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к со-

хранению, преумножению и 

трансляции культурных тра-

диций и ценностей многона-

ционального российского 

государства 

-демонстрация интереса к участию и 

проведению мероприятий 

культурной направленности ( 

концерты, конкурсы, фестивали, 

экскурсии, выставки и т. д) 

- отсутствие социальных конфликтов 

среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной 

почве; 

ЛР 9 Соблюдающий и пропа-

ганлирующий правила здо-

рового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупре-

ждающий либо преодолева-

- демонстрация навыков здорового 

образа жизни и высокий уровень 

культуры здоровья обучающихся; 



20 

 

ющий зависимости от алко-

голя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологиче-

скую устойчивость в ситуа-

тивно сложных или стреми-

тельно меняющихся ситуа-

циях 

ступков, деятельности) 

 анализ продуктов 

творческой деятельности 

обучающихся 

 посещение урочных 

и внеурочных занятий и 

мероприятий 

 обследование субъ-

ектов, объектов, условий, 

процесса и результатов 

воспитательной деятель-

ности, включая и такую 

форму обследования, как 

мониторинг 

 подготовка и заслу-

шивание отчетов (сооб-

щений), в том числе и 

творческих самоотчетов, 

на заседаниях органов 

самоуправления; 

 планирование рабо-

ты кураторами 

 организация досуга 

во внеурочное время, по-

сещение ими кружков, 

клубов, секций и других 

объединений по интере-

сам 

 отсутствие или сни-

жение случаев безнрав-

ственного поведения обу-

чающихся, совершения 

ими правонарушений и 

преступлений 

 поддержка детской 

инициативы и самодея-

тельности, работа органов 

ученического са-

моуправления; 

 состояние эмоцио-

нально-психологических и 

деловых отношений в об-

щетехникумовском и 

групповом коллективах 

 обеспечение 

готовности выпускников к  

личностному и 

профессиональному 

ЛР 11 Проявляющий уваже-

ние к эстетическим ценно-

стям, обладающий основами 

эстетической культуры 

- демонстрация интереса к участию 

и проведению мероприятий 

культурной направленности 

(концерты, конкурсы, фестивали, 

экскурсии, выставки и т.д)  

ЛР 13 Выполняющий про-

фессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяй-

ства/гостиничного дела 

- соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики; 

- конструктивное взаимодействие в 

учебном коллективе/бригаде;  

- демонстрация навыков 

межличностного делового общения, 

социального имиджа; 

 - готовность к общению и 

взаимодействию с людьми самого 

разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности И в 

многообразных обстоятельствах; 

- участие в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах 

ЛР 14 Способный к реализа-

ции творческого потенциала 

в духовной и предметно-

продуктивной деятельности, 

социальной и профессио-

нальной мобильности на ос-

нове выстраивания своей 

жизненной и профессио-

нальной траектории 

- демонстрация интереса к будущей 

профессии; 

- оценка собственного продвижения, 

личностного развития; 

- проявление 

высокопрофессиональной трудовой 

активности. 

ЛР 15 Осознающий выбор 

будущей професси на основе 

понимания ее ценностного 

содержания и возможности 

реализации собственных 

жизненных планов 

- демонстрация интереса к будущей 

профессии; 

- участие в исследовательской и 

проектной работе; 

 - участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях. 

ЛР 16 Осознающий себя ча-

стью студенческого коллек-

тива, проявляющий актив-

ную жизненную позицию, 

участвующий в работе сту-

денческого совета группы ( 

техникума) и добровольче-

- соблюдение этических норм 

общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями 

практики; 

 - конструктивное взаимодействие в 

учебном коллективе/бригаде; 
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ской деятельности.  

Проявляющий уважение к 

традициям и ценностям про-

фессиональной образова-

тельной организации (техни-

кума), соблюдающий культу-

ру поведения, культуру речи, 

готовый к конструктивному 

диалогу 

 - демонстрация навыков 

межличностного делового общения 

социального имиджа; 

 - отсутствие социальных конфликтов 

среди обучающихся основанных на 

межнациональной, межрелигиозной 

почве. 

самоопределению 
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