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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. 1Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения квалификаций: специалист по 

поварскому и кондитерскому делу и основных видов деятельности (ВД): 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, а также для повышения квалификации, переподготовки и 

профессиональной подготовки специалистов среднего звена в рамках специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: закрепление и совершенствование 

приобретенных в процессе обучения профессиональных умений, обучающихся по изучаемой 

специальности, профессии, развитие общих и профессиональных компетенций, освоение 

современных производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям 

деятельности организаций различных организационно-правовых форм. 

 

Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого профессионального 

модуля обучающихся должен приобрести практический опыт работы: организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики: 

 

ПМ.05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

321 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

51 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

114 

УП.05 Учебная практика 72 

ПП.05 Производственная практика 72 

 Консультации 

Экзамен по модулю 

4 
8 
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1. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом 
деятельности Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов 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. 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 обслуживания. 

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. 
 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 
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ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 



6 
 

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; 

1. правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранение пищевой ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

 

уметь: 

5. 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; 

1. обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

2. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

3. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

4. соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; 

5. 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; 

6. хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

 

иметь практический опыт в: 

3 разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов форм обслуживания; 

1. разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

4 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря организации и проведении подготовки рабочих 

мест кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

1. подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
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безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

2. приготовление различными методами, творческом оформление, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

3. упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

4. приготовление, хранение фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

5. подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

6. контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

7. контроль хранения и расхода продуктов. 
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2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Код ПК Код и 

наименования 

профессиональных 

модулей 

Кол-во 

часов 

по ПМ 

Виды работ 

ПК 5.1. 
ПК 5.2. 
ПК 5.3. 
ПК 5.4. 
ПК 5.5. 

ПК 5.6 

ПМ. 05 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 
кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

72 1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 
кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 
хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 
доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего часов 72  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Требования к условиям проведения производственной практики Реализация 

рабочей программы производственной практики предполагает наличие в учебных комнатах 

базы практики на основе прямых договоров. 

 

Кабинеты: 

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии кулинарного 

и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами: 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

Лаборатории: 

Учебные кухни ресторана, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Оборудование и инвентарь: весы настольные электронные, пароконвектомат, конвекционная 

печь, микроволновая печь, расстоечный шкаф, плита электрическая (с индукционным нагревом) 

по 2 конфорки на человека фритюрница, электродрель (жарочная поверхность), плитаwok, гриль 

саламандр, электроблинница, электромармиты, кофемашина с капучинатором, кофе-ростер 

(аппарат для обжарки зерен кофе), ховали (оборудование для варки кофе на песке), шкаф 

холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, льдогенератор, охлаждаемый 

прилавок-витрина, фризер, стол холодильный с охлаждаемой горкой, гранитор, 

тестораскаточная машина, планетарный миксер, диспансер для подогрева тарелок, блендер 

(ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, слайсер, машина для вакуумной 

упаковки, куттер или бликсер (для тонкого измельчения), процессор кухонный, овощерезка, 

миксер для коктейлей, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, 

взбивания соковыжималки (для цитрусовых, универсальная), кофемолка, лампа для карамели, 

аппарат для темперирования шоколада, стол с охлаждаемой поверхностью, стол с гранитной 

поверхностью, стол с деревянной поверхностью, сифон, газовая горелка (для карамелизации), 

барная станция для порционирования соусов, набор инструментов для карвинга, овоскоп, 

нитраттестер, машина посудомоечная. 

3.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Производственная практика проводится рассредоточено или концентрированно, в рамках 

каждого профессионального модуля. Условием допуска обучающихся к производственной 

практике является освоенная учебная практика. 

 

3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют мастера производственного обучения, 

а также работники предприятий/организаций, закрепленные за обучающимися. 

Мастера производственного обучения, осуществляющие непосредственное руководство 

производственной практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по 

профессии  на  1-2  разряда  выше,  чем  предусматривает  ФГОС,  высшее  или  среднее 
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профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в 

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

Повышать профессиональную квалификацию по распространению лучших отечественных и 

международных практик и методик подготовки рабочих кадров в системе СПО. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения ПМ. 05 осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических работ, устного и письменного тестирования, самостоятельных работ, 

а также результатов выполнения внеаудиторных видов работ, индивидуальных заданий 

обучающихся, производственной практики и экзамена. 

 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и методы контроля 

и оценки результатов 

обучения 

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; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 
самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

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; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований 

к безопасности. 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 
 

 

Результаты обучения (освоенные общие компетенции) Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной самостоятельная работа, 
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деятельности применительно к различным контекстам; комплексная проверочная 

работа 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и информационные технологии 

для выполнения задач профессиональной деятельности; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 

работа 

5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

5.1. Печатные издания: 

1. Ермилова, С. В. Торты, пирожные и десерты [Электронный ресурс]: 

учеб.пособ. / С. Е. Ермилова. – 5-е изд., стер. – М. : Академия, 2023. – 80 с.- 

http://www.academia-moscow.ru 

2. Усов, В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания [Электронный ресурс]: учеб. пособ. / В. В. Усов. –13-е изд., стер. 

– М. : «Академия», 2023. – 432 с.- http://www.academia-moscow.ru. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. –12-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2023. – 320 с. 

4. Малыгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий 

общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / С.Ю. 

Малыгина, Ю.Н. Плешкова – 12-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 320 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия,2014. – 160 с. 

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф.образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2023. – 336 с. 

7. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс»,2013 – 373 с. 

8. Самородова И.П. Органицация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования / Самородова И.П. – 4-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2023. – 

191 с. 

 

6. 2. Электронные издания (ресурсы): 

http://www.academia-moscow.ru/
http://www.academia-moscow.ru/
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1. Ермилова, С. В. Торты, пирожные и десерты [Электронный ресурс]: учеб. пособ. / С. 

Е. Ермилова. – 5-е изд., стер. – М. : Академия, 2016. – 80 с.-http://www.academia-

moscow.ru 

2. Гастрономъ [Электронный ресурс] - URL : http://www.jur- 

jur.ru/journals/jur22/index.html 

3. Еда [Электронный ресурс] - URL : http://www.eda-server.ru/c 

 

6. 3. Дополнительные источники: 

1. Усов, В. В. Организация производства и обслуживания на

 предприятиях общественного питания [Электронный ресурс]: учеб. пособ. / 

В. В. Усов. –13-е изд., стер. – М. 

: «Академия», 2015. – 432 с.- http://www.academia-moscow.ru. 
 

http://www.academia-moscow.ru/
http://www.academia-moscow.ru/
http://www.eda-server.ru/c
http://www.academia-moscow.ru/

