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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной практики (далее – программа) -  является частью 

обязательным разделом программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профилю специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной в 

соответствии с требованиями ФГОС.   

Программа разработана на основе рабочих программ профессиональных модулей для 

освоения практического опыта и умений в области профессиональной деятельности 

выпускников по профилю специальности.                 

1.2. Цели и задачи учебной практики  
Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей ППССЗ по основным видам профессиональной деятельности для 

освоения профилю специальности, обучение трудовым приемам, операциям и способам 

выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности и 

необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

избранной специальности.  

1. 3 Место и время проведения учебной практики   
Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

практико-ориентированную подготовку обучающихся.  

Учебная практика реализуется рассредоточено для практической отработки 

полученных знаний в рамках профессиональных модулей и проводится в учебных    

мастерских на базе Колледжа для отработки профессиональных навыков с последующим их 

закреплением на базовых предприятиях города:   

- на базе среднего общего образования:  

ПМ.08 ОСВОЕНИЕ ПРОФЕССИИ РАБОЧЕГО 12901 КОНДИТЕР – 108 часов в 

седьмом семестре.   
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

2.1 Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся практических профессиональных умений и получения 

опыта практической деятельности по основным видам профессиональной деятельности 

(ВПД).   

 2.2 Результаты учебной практики, подлежащие оценке:  

 ВПД  
  

ПК  
  

ПО  

(практический 

опыт)  

Показатели результата  
  

1  2  3  4  

Организация и 

ведение процесса 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами  

Выполнения выбора 

рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

кондитерское сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты.  

Подготавливает рабочее 

место, оборудование, 

исходные материалы. 

Соблюдает правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда.  

Организация и 

ведение процесса 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм  

обслуживания  

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Осуществления 

подготовки 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных и  

кондитерских изделий  

Подготавливает 

необходимое сырье 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий  
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Организация и 

ведение процесса 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм  

обслуживания   

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

Применения 

творческого 

оформления и 

изготовления 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

разнообразного 

ассортимента.  

Применяет творческое 

оформление и 

приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

разнообразного 

ассортимента.  

Организация и 

ведение процесса 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Применения 

творческого 

оформления и 

изготовления мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента.  

Применяет творческое 

оформление и 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента.  

Организация и 

ведение процесса 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Применения 

творческого 

оформления и 

изготовления 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента.  

Применяет творческое 

оформление и 

приготовления пирожных 

и тортов разнообразного 

ассортимента.  
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Организация и 

ведение процесса 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 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  

Применения 

разработки, адаптации 

авторских, брендовых, 

региональных 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  

Применяет творческое 

оформление и 

приготовление авторских, 

брендовых, региональных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий   
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

Разделы (темы)  Виды работ  

Объём 

времени  

(в часах)  

2  3  4  

ПМ 08 Выполнение работ по профессии Кондитер 108 

Тема 1 

Приготовление 

отделочных 

полуфабрикатов 

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, 

инвертного, для глазирования, жженки), правила и режим 

варки, последовательность выполнения технологических 

операций. Определение готовности и правила 

использования сиропов. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения сиропов. 

Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, 

шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических 

операций. Определение готовности и правила 

использования помады.  

Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости 

от температуры уваривания и рецептуры карамельного 

сиропа. Особенности приготовления, использование 

дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. 

Простые украшения из карамели, их использование в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.   

Приготовление желе. Виды желе в зависимости от 

желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. 

Украшения из желе, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, 

кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, 

сливок. 

Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и 

полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения.   

Использование посыпок и крошки в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила 

и варианты оформления 

Методы приготовления, порядок подготовки к варке или 

тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, 

овощей, грибов, яиц, риса и др. Порядок заправки фаршей 

и начинок. Органолептические способы определения 

степени готовности. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения готовых фаршей и начинок 

30 

Тема 2 

Приготовление 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

Замес и образования теста.  Сущность процессов, 

происходящих при замесе теста. Классификация теста: 

бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила 

выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

42 



9 
 

ассортимента  особенности приготовления теста для различных видов 

хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 

ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм 

действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соуса красного основного и его производных. 

Приготовление теста из различных видов муки на 

дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого 

теста. Влияние отдельных видов дополнительных 

ингредиентов на продолжительность брожения. Способы 

замеса, брожение, обминка, методы определения 

готовности, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

и низкокалорийных изделий. Особенности оформления 

до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных 

изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

Тема 3 

Приготовление 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

Виды мучных кондитерских изделий, их 

классификация, ассортимент, значение в питании 

блюд и гарниров из овощей и грибов 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к основным мучным 

кондитерским изделиям. Варианты оформления 

мучных кондитерских изделий отделочными 

полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

Приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из пресного, пресного слоеного, 

сдобного пресного, пряничного, песочного, 

воздушного, бисквитного, миндального и заварного 

теста. Методы и способы приготовления, формование и 

выпечка. Органолептические способы определения 

степени готовности разных видов мучных 

кондитерских изделий. 

Правила и варианты оформления мучных 

кондитерских изделий, подготовка к реализации, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

18 

Тема 4 

Приготовление 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента  

Классификация и характеристика пирожных, форма, 

размер и масса пирожных. Основные процессы 

изготовления пирожных. Правила выбора и варианты 

сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к 

реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

12 
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фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, 

полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. 

Приготовление песочных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 

нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), 

штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, 

корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от 

вида. 

Приготовление слоеных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: 

нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные 

(трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс 

приготовления в зависимости от формы.   

Приготовление заварных пирожных в зависимости от 

формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: 

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

Приготовление воздушных и миндальных пирожных 

одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

Приготовление крошковых пирожных в зависимости от 

способа приготовления, формы, отделки: «Любительское», 

«Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление 

крошковой массы, формование и отделка пирожных в 

зависимости от вида пирожных 

Комплексный дифференцированный зачет 6 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

4.1. Общие требования к организации учебной практики   
Учебная практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

практико-ориентированную подготовку обучающихся. В ходе учебной практики 

используется образовательная технология формирования уверенности и готовности к 

самостоятельной успешной профессиональной деятельности с освоением производственной 

технологии    

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения 

профессиональной образовательной организации и наставниками базового предприятия.  

Учебно-производственные мастерские:   

1.Учебный кулинарный цех (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  
Рабочее место мастера производственного обучения /преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды).  

Технические  средства  обучения   (компьютер,  средства 

 аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

• Весы настольные электронные;  

• Пароконвектомат;  

• Универсальный привод;  

• Микроволновая печь; Плита электрическая;  

• Фритюрница;  

• Шкаф морозильный; Шкаф холодильный;  

• Планетарный миксер;  

• Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

• Мясорубка;  

• Овощерезка или процессор кухонный;  

• Слайсер;  

• Миксер для коктейлей;  

• Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

• Кофемолка;  

• Набор инструментов для карвинга;  

• Овоскоп;  

• Машина посудомоечная;  

• Стеллаж передвижной;  

• Моечная ванна двухсекционная.  

2.Лаборатория «Учебный кондитерский цех» Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовых мучных кондитерских изделий (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды).  

Технические  средства  обучения   (компьютер,  средства  аудио 

визуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

• Весы настольные электронные   

• Конвекционная печь  

• Микроволновая печь  

• Подовая печь (для пиццы)  

• Расстоечный шкаф  

• Плита электрическая   

• Шкаф холодильный   

• Шкаф морозильный  
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• Тестораскаточная машина   

• Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный)  

• Тестомесильная машина (настольная)  

• Миксер (погружной)  

• Мясорубка  

• Фритюрница  

• Лампа для карамели   

• Аппарат для темперирования шоколада  

• Газовая горелка (для карамелизации)  

• Термометр инфрокрасный  

• Термометр со щупом   

• Овоскоп  

• Производственный стол с моечной ванной  

• Производственный стол с деревянным покрытием  

• Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

• Моечная ванна (двухсекционная)  

• Стеллаж передвижной  

• Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный)  

• Тестомесильная машина (настольная)  

• Миксер (погружной)  

• Мясорубка  

• Пресс для пиццы   

• Лампа для карамели   

• Аппарат для темперирования шоколада  

• Газовая горелка (для карамелизации)  

• Термометр инфрокрасный  

• Овоскоп  

• Производственный стол с деревянным покрытием  

• Моечная ванна (двухсекционная)  

• Стеллаж передвижной  

Требования к оснащению баз практик Кухня организации питания:  

• Весы настольные электронные;   

• Пароконвектомат;    

• Конвекционная печь или жар;  

• Микроволновая печь;  

• Расстоечный шкаф;  

• Плита электрическая;    

• Фритюрница;    

• Электрогриль (жарочная поверхность);  

• Шкаф холодильный;    

• Шкаф морозильный;  

• Шкаф шоковой заморозки;  

• Льдогенератор;    

• Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

• Тестораскаточная машина;  

• Планетарный миксер;  

• Диспенсер для подогрева тарелок;  

• Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

• Мясорубка;  
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• Овощерезка;  

• Процессор кухонный;  

• Слайсер;    

• Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  

• Миксер для коктейлей;  

• Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

• Машина для вакуумной упаковки;    

• Кофемашина с капучинатором;  

• Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

• Кофемолка;  

• Лампа для карамели;   

• Аппарат для темперирования шоколада;  

• Сифон;  

• Газовая горелка (для карамелизации);  

• Машина посудомоечная;  

• Стол производственный с моечной ванной;  

• Стеллаж передвижной;  

• Моечная ванна двухсекционная.  

  

Кондитерский цех организации питания:  

• Весы настольные электронные   

• Конвекционная печь  

• Микроволновая печь  

• Подовая печь (для пиццы)  

• Расстоечный шкаф  

• Плита электрическая   

• Шкаф холодильный   

• Шкаф морозильный  

• Шкаф шоковой заморозки   

• Тестораскаточная машина (настольная)  

• Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный)  

• Тестомесильная машина (настольная)  

• Миксер (погружной)  

• Мясорубка  

• Куттер   

• Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

• Пресс для пиццы   

• Лампа для карамели   

• Аппарат для темперирования шоколада  

• Сифон  

• Газовая горелка (для карамелизации)  

• Термометр инфрокрасный  

• Термометр со щупом   

• Овоскоп  

• Машина для вакуумной упаковки  

• Производственный стол с моечной ванной  

• Производственный стол с деревянным покрытием  

• Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

• Моечная ванна (двухсекционная)  

• Стеллаж передвижной  
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Требования к оснащению баз практик Кухня организации питания:  
Весы настольные электронные;   

Пароконвектомат;    

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;    

Фритюрница;    

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;    

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;    

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер;  

Диспенсер для подогрева тарелок;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер;    

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  

Миксер для коктейлей;  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки;    

Кофемашина с капучинатором;  

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка;  

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада;  

Сифон;  

Газовая горелка (для карамелизации);  

Машина посудомоечная;  

Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной;  

Моечная ванна двухсекционная.  

  

Кондитерский цех организации питания:  

Весы настольные электронные   

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая   

Шкаф холодильный   

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки   

Тестораскаточная машина (настольная)  

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  
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Миксер (погружной)  

Мясорубка  

Куттер   

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы   

Лампа для карамели   

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом   

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием  

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная)  

Стеллаж передвижной  

4.2.  Учебно-методическое обеспечение   
С учётом направления подготовки учебно-методическое обеспечение включает:  

- технологические карты по производственным процессам;  

- тестовые задания;  

- комплект практических квалификационных работ;  

- образцы выполнения заданий;  

- алгоритм выполнения работ Колледжаперационно;  

- методические рекомендации по выполнению работ.  

4.3. Информационное обеспечение   

Основные источники: 

1.Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий, 7-

ое издание, учебник, 2017 г 

2.Бутейкис Г.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий, учебник, 

2017 г 

4.4. Кадровое обеспечение   
Мастер производственного обучения КОЛЛЕДЖА, осуществляющий руководство 

учебной практикой обучающихся, должен иметь высшее или среднее профессиональное 

образование по направлению подготовки; проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.  

Наставник, осуществляющий руководство учебной практикой обучающихся, должен 

быть высококвалифицированным работником базового предприятия с опытом работы не 

менее 5 лет, владеющий современными технологиями, специально подготовленный к 

реализации индивидуального практического обучения во взаимодействии с работниками 

КОЛЛЕДЖА.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ   

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются 

руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного выполнения 

обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ.   

Итогом практики является дифференцированный зачет, в ходе которого выставляется 

оценка, которая выставляется экзаменационной комиссией от учебного заведения на 

основании наблюдений за самостоятельной работой практиканта, выполнения 

индивидуальных заданий, характеристики, качества выполнения и защиты отчёта по 

практике и листа оценки руководителя практики от базового предприятия.    

Результаты   

(освоенные профессиональные 

компетенции)  

Основные показатели оценки 

результата  

Формы и методы 

контроля и оценки   

1  2  3  

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами  

Организовывает рабочее место. 

Подготавливает продукты, 

оборудование, материалы для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  

Самооценка, 

направленная на  

самостоятельную 

оценку  

обучающимся 

результатов  

деятельности.  

  

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Применяет приготовление и 

соблюдает 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  

Применяет творческое 

приготовление и оформление 

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  

Применяет творческое 

приготовление и оформление 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента  
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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  

Применяет творческое 

приготовление и оформление 

пирожных и тортов 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  

Соблюдает нормы составления 

адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных  

кондитерских изделий  

  

ПК 8.9. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  

Применяет творческое 

приготовление и оформление 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  

ПК 8.10. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента  

Применяет творческое 

приготовление и оформление 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но 

и развитие общих и универсальных компетенций и обеспечивающих их умений.  

 Результаты   

(освоенные общие 

компетенции)  

Основные показатели оценки 

результата  

Формы и методы 

контроля и оценки   

1  2  3  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам  

- демонстрирует интерес к 

будущей профессии; - решает 

задачи профессиональной 

деятельности.  

Интерпретация 

результатов  

наблюдений за 

деятельностью  

обучающегося в  

процессе освоения 

образовательной 

программы.  

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач  

профессиональной деятельности  

- организует собственную 

деятельность;  

-оценивает эффективность и 

качество выполнения работ.  
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ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие  

  

- решает стандартные и 

нестандартные 

профессиональные задачи в 

планировании работы; - 

оценивает риски при принятии 

решений.  

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами  

- работает в коллективе, 

выполняет поставленные задачи.  

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста  

-использует разные программы 

при работе на компьютерах   

ОК 06. Проявлять 

гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей   

  

- взаимодействует с  

обучающимися, преподавателями 

в ходе обучения;  

- взаимодействует в 

различных сферах общественной 

жизни, проявляет сотрудничество 

и толерантность  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях  

- проявляет инициативу, находит 

организационно - управленческие 

решения и несет за них 

ответственность  

08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности  

- стремится к саморазвитию, 

повышению своей квалификации 

и мастерства  

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в  

профессиональной деятельности  

  

-применяет способы 

рационального и эффективного 

использования компьютерной 

технике  

 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и 

иностранном языке  

- применяет источники 

иностранной литературы  

 


