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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 08 Освоение профессий рабочего 12901 Кондитер 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения 

квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного вида 

деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ, 

ППКРС) СПО по основным видам деятельности для освоения специальности, рабочей 

профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей специальности, профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

специальности, профессии. 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности обучающийся должен 

уметь: 

ВД Требования к умениям 
Освоение 
профессий 
рабочего 12901 
Кондитер 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 
- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

-визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- проводить  текущую  уборку  рабочего  места  повара  в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
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 - применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать требования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии 
со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии  с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; 
– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования,  

выпечки,  отделки  хлебобулочных,  мучных  кондитерских 
изделий 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.08 Освоение профессий рабочих: 12901 Кондитер 248 

МДК.08.01 Практическая подготовка к выполнению отдельных трудовых функций 

по профессии "Повар" 

132 

УП.08.01 Учебная практика 36 

ПП.08.01 Производственная практика 72 

 Консультации 

Экзамен по модулю 

0 
8 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у 

обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей 

ОПОП (ППССЗ, ППКРС) СПО по основным видам деятельности (ВД) Выполнение работ по 

профессии Кондитер, с учетом профессионального стандарта по профессии «Кондитер», 

необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) 

компетенций по избранной специальности, профессии. 
 

Код Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 8.1 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 8.2 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

 

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 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 
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ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Тематический план учебной практики 

ПМ.07 Освоение профессий рабочих: 12901 Кондитер 

 

Код ПК Код и 

наименования 

профессиональн 

ых модулей 

Кол-во 

часов 

по ПМ 

Виды работ Наименования тем учебной 

практики 

Кол-во 

часов по 

темам 

1 2 3 4 5 6 

ПК 8.1 
МДК.07.02 
Практическая 

36 Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и 

оборудования  для  подготовки  сырья  и  приготовления  и  оформления 

Тема 1.1. Приготовление 
безопарного теста и 

6 

ПК 8.2 подготовка к 

выполнению 
отдельных 

 хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное 

использование. 
Проверка орга2нолептическим способом качества основных продуктов и 

изделий из него  

Тема 1.2. Приготовление 
безопарного теста и 

6 

 трудовых  дополнительных ингредиентов; их подготовка. Приготовление с изделия из него  

 функций по 

профессии 
"Кондитер" 

 использованием различных технологий и варианты оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий. Определение их 

соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки хранения, 

проведение бракеража органолептическим способом. 

Тема 1.3. Приготовление 
опарного теста и изделия 
из него 

6 

   Тема 1.4. Приготовление 6 
    опарного теста и изделия  

    из него  

    Тема 1.5. Приготовление 
песочного теста и простых 

6 

    изделий из него  

    Тема 1.6. Приготовление 

песочного теста и простых 
2 

    изделий из него  

    Промежуточная аттестация 

в форме 
4 

    дифференцированного  

    зачета  

 Итого  36 
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает проведение 

производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, 

заключаемых между образовательной организацией и каждым предприятием/организацией, 

куда направляются обучающиеся. 

 

Оснащение: 

1.Оборудование: 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), 

мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, 

протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная ванна двухсекционная 

 

3. Инструменты и приспособления: 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда функциональные емкости из нержавеющей стали 

для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», 

«СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка 

для разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, 

гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, половник, лопатки 

силиконовые, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, 

корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, 

шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

2. Средства обучения: 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализа-ции, интерактивная 

панель, документ - камера; наглядные пособия (нату-ральные образцы продуктов, муляжи, 

плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или преподавателями 

профессионального цикла рассредоточенно 

 

3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются руководителем 

практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения 

обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. 
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В результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей 

обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме зачета. 

 

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

контроля и оценки 

результатов обучения 

Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

самостоятельная работа, 

комплексная 

проверочная работа 
 

 

Результаты Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

Умеет решать профессиональные 

задачи в соответствии с 

конкретными задачами 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение использовать полученную 

информацию на практике, а также 

знания в области 

информационных технологии их 

применение в профессиональной 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях; 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, 

владеет достаточными знаниями в 

области финансирования и 

планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 
Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 
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ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 
культурного контекста; 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на 

государственном языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях; 

Проявляет заботу об окружающей 

среде, способность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы во время 

практики 
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