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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая программа учебной практики УП.05 Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских  изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью 

основной  образовательной программы в соответствии с ФГОС  СПО по специ-

альности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

  Программа учебной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и пере-

подготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар ино-

странной кухни и т.д. 

Программа учебной практики может быть реализована с использованием 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

 

1.2. Место учебной  практики в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: учебная практика УП.05 Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских  изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания относится к 

профессиональному циклу. 

1.3. Цели и задачи учебной практики - требования к результатам освоения 

учебной практики: 

В результате освоения учебной практики обучающийся должен уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменени-

ем спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; - 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 ис-

пользования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматиче-

ских, красящих веществ;  

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, вы-

печку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;  
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- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

В результате освоения учебной практики обучающийся должен знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;  

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготов-

ления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, пра-

вила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;  

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и го-

товых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготов-

лении, 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 

В результате освоения учебной практики обучающийся должен иметь практиче-

ский опыт в: 

- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-

ответствии с инструкциями и регламентами;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке каче-

ства, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;  

- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетич-

ной, подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасно-

сти; приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства; 

-  контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов. 
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В результате освоения учебной практики обучающийся должен обладать  

элементами компетенций:  

перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках 

учебной практики 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

перечень профессиональных компетенций, элементы которых формируются 

в рамках учебной практики 
ВД Наименование профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных 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 кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6.  

 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Объем учебной практики и виды работ 

 

Вид учебной работы Объем 

 часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

36 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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2.2. ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 
Наименование разделов и тем Виды наименования работ Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

УП .05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к ре-

ализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 36  

Тема 5.1 Вводный инструктаж. орга-

низация процесса приготовления, под-

готовки к реализации хлебобулочных, 

мучных, кондитерских изделий слож-

ного ассортимента 

 

Содержание учебного материала 6 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

1. 

2. 

 

3. 

4. 

 

 

5. 

 

Охрана труда, пожарная безопасность, производственная санитария и личная гигиена.  

Организация работы мучного и кондитерского цеха: виды, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним. 

Подбор и использование инвентаря, посуды, инструментов. 

Проверка соответствия количестваи качества поступившего сы-

рья.Выбор,подготовкапряностей,приправ,(вручнуюимеханическимспособом)сучетомихсоч

етаемостисосновным продуктом. 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью.  

Тема 5.2 Приготовление, оформления 

и подготовка к реализации сложных 

хлебобулочных изделий разнообразно-

го ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребите-

лей. 

Содержание учебного материала 6 

 

 

3 
1. 

 

2. 

 

3. 

4. 

5. 

 

6. 

7. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции для хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента. 

Разработка сложного ассортимента хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента  

с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

Приготовления фаршей и начинок для сложных хлебобулочных изделий 

Замес,  брожение и разделка дрожжевого теста. 

 Формование готовой продукции изделий из дрожжевого теста. Расстойка сложных изде-

лий из дрожжевого теста. 

Выпечка сложных изделий из дрожжевого теста. Оценка качества готовой продукции.  

Варианты оформления и подача. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. 

Тема 5.3 Приготовление сложных от- Содержание учебного материала 6 3 
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делочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных и мучных кондитерских из-

делий. 

1. 

 

2. 

3. 

4. 

5. 

Подбор и проверка качества сырья   для   приготовления сложных отделочных полуфабри-

катов. Приготовление, использование, условия и сроки хранения сиропов и помады. 

Приготовление, использование, условия и сроки хранения посыпок,  крошеки желе. 

Приготовление, использование, условия и сроки реализации кремов. 

Приготовление, использование, условия и сроки реализации глазури, карамели и кандира. 

Приготовление, использование, условия и сроки реализации мастики и марципана. 

 

Тема 5.4 Приготовление, оформления 

и подготовка к реализации сложных 

мучных изделий разнообразного ас-

сортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей. 

Содержание учебного материала 6 3 
1. 

 

2. 

 

3. 

 

4. 

Приготовление, оформление и требования к качеству изделий из пряничного теста. 

Приготовление, оформление и требования к качеству изделий из бисквитного  теста. 

Приготовление, оформление и требования к качеству изделий из пресного сдобного и пе-

сочного теста. 

Приготовление, оформление и требования к качеству изделий из заварного  теста и изделий 

из пресного слоеного теста. 

Приготовление, оформление и требования к качеству изделий из воздушного и миндального 

теста. 

Тема 5.5Приготовление, оформления 

и подготовка к реализации пирожных 

и тортов мучных изделий разнообраз-

ного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребите-

лей. 

Содержание учебного материала 12 3 
1. 

 

2. 

 

Приготовление, оформление, требования к качеству, условия и сроки хранения пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента. 

Зачетное занятие 

  

Всего 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспече-

нию 

Реализация программы учебной практики проходит в мастерских Хлебопечение 

и  Кондитерское дело. 

Оборудование и инвентарь мастерской Кондитерское дело: 

конвекционная печь, шкаф для расстойки, индукционная плита, холодильник, шкаф 

шоковой заморозки,  стол производственный, стол для краскопульта, стеллаж, 

шпилька-тележка, микроволновая печь, куттер, планетарный миксер, 

блендер, лампа для карамели, краскопульт, моечная ванна, доска разделочная, 

фен тепловой, сотейник, решетка для глазирования, доска мраморная, сито, 

венчик, стакан мерный, миска пластиковая, миска нержавейка, палетта кондитер-

ская, шпатель, ножницы, набор инструментов для моделирования, скалка, коврик 

силиконовый, формы силиконовые, кондитерское кольцо, кондитерская форма 

квадрат. 

      Оборудование и инвентарь мастерской Хлебопечение: 

подовая печь, конвекционная печь, двухспиральный тестомес, индукционная плита, 

холодильник, морозильная камера, шкаф шоковой заморозки, льдогениратор, весы, 

стол производственный, стол с мойкой, стеллаж, шпилька-тележка 

планетарный миксер, контейнеры для теста, контейнеры для муки, миска глубокая, 

поднос столовый, пластмассовый скребок, тазы пластиковые, терка,  

контейнер с крышкой, сито металлическое, скалка дерево, кисти пекарские,  

венчик, кружка мерная, лопатка силиконовая, термощуп. 

 

3.2. Информационное обеспечение обученияПеречень рекомендуемых учеб-

ных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготовления и при-

готовление сложных  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебник для 

студ. учреждений сред. Проф. Образования / «Академия», 2019. 

Справочники: 

1. Антонова, Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий.    

Справочное пособие для предприятий общественного питания / Р.П. Антонова. - 3-е 

изд., изм.и доп. – М. : ПрофиКС, 2008. 

2. Павлов А.В. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания.: «Профессия», 2001.1.Андросов, В.П. Произ-

водственное обучение профессии «Повар»: В 4 ч. учебное пособие для нач. проф. 
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образования / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко- 4-е изд., стер.- М.: 

«Академия», 2007. 

 

Дополнительные источники: 

1. Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб-

ник для системы профтехобразов/ Н.Г. Бутейкис.- 8-е изд., перераб. и допол. - М.: 

«Академия ИЦ», 2010. 

2. Кузнецова, Л.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий 

[Текст]: учебник для студентов учреждений среднего профессионального образова-

ния / Л.С.Кузнецова, М.Ю.Сиданова. – 2-е изд., испр. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2009. 

3. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном пи-

тании и торговле: учебник для нач. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. 

Максимов. - 5-е изд., стер. – М.: «Академия», 2009.  

4. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин.- 9-е изд., стер. – М.: Академия, 

2010.  

5. Кузнецова Л.С. Сиданова М.Ю. Технология приготовления приготовления муч-

ных кондитерских изделий: учебник для системы профтехобразов / Кузнецова Л.С. 

Сиданова М.Ю.; изд., перераб. и допол. - М.:  «Академия», 2012.  

6. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для 

нач. проф. образования / З.П. Матюхина.- 4-е изд., стер. – М.: Академия, 2010.  

7. Матюхина, З.П Товароведение пищевых продуктов: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина, Э.П. Королькова. - М: Академия, 2009.  

8. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебное пособие для нач. проф. образования / В.В Усов. - 8-е 

изд., стер. – М. : «Академия», 2010. 

Интернет-ресурсы: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

9. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного пи-

тания / http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.htm 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка  результатов освоения учебной практики осуществляется 

в процессе проведения практических занятий и по итогам промежуточной атте-

стации. 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

1 2 3 

Знает:   

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санита-

рии в организации питания 

Полнота ответов, точность формули-

ровок, не менее 75% правильных от-

ветов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

Актуальность темы, адекватность ре-

зультатов поставленным целям, пол-

нота ответов, точность формулиро-

вок, адекватность применения про-

фессиональной терминологии 

письменный опрос, 

 устный опрос,  

тестирование 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода 

за ними 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

актуальные направления в 

области приготовления хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

рецептуры, современные 

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфаб-

рикатов, формовки, вариан-

ты оформления, правила и 

способы презентации хле-

бобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложно-

го ассортимента, в том чис-

ле авторские, брендовые, 

региональные 

правила применения арома-

тических, красящих ве-

ществ, сухих смесей и гото-

вых отделочных полуфаб-

рикатов промышленного 

производства при приготов-

лении, отделке хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий 
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способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой цен-

ности продуктов при приго-

товлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий 

правила разработки рецеп-

тур, составления заявок на 

продукты 

  

Умеет:   

разрабатывать, изменять ас-

сортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в со-

ответствии с изменением 

спроса, с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

наблюдение и оценка эффективности 

работы при разработке  и адаптации 

рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии 

с изменением спроса, с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужи-

вания 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий 

Промежуточная атте-

стация в форме диф-

ференцированного 

зачета: 

- экспертная оценка 

выполнения практи-

ческих заданий  

 

обеспечивать наличие, кон-

тролировать хранение и ра-

циональное использование 

сырья, продуктов и матери-

алов с учетом нормативов, 

требований к безопасности 

наблюдение и оценка эффективности 

выполнения подготовки сырья, про-

дуктов и материалов с учетом норма-

тивов, требований к безопасности 

оценивать их качество и со-

ответствие технологическим 

требованиям 

наблюдение при  оценивании каче-

ства и соответствия технологическим 

требованиям 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо-

ров в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

наблюдение и оценка эффективности 

выполнения подготовки сырья, про-

дуктов и материалов с учетом техно-

логических требований 

соблюдать правила сочета-

емости, взаимозаменяемо-

сти, рационального исполь-

зования основных и допол-

нительных ингредиентов, 

применения ароматических, 

красящих веществ 

наблюдение и оценка правильности 

сочетаемости взаимозаменяемости, 

рационального использования основ-

ных и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических, крася-

щих веществ 

проводить различными ме-

тодами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, при-

готовление фаршей, начи-

нок, отделочных полуфаб-

рикатов, формование, вы-

печку, отделку хлебобулоч-

наблюдение и оценка правильности 

выполнения подготовки сырья, про-

дуктов, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полу-

фабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ас-
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ных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей 

сортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос гото-

вую продукцию с учетом 

требований к безопасности 

наблюдение и оценка правильности 

выполнения порционирования, упа-

ковывания на вынос, хранение с уче-

том требований к безопасности  

 

 


