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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы: 
Рабочая программа учебной практики составлена в соответствии ПМ. 01. Выполнение работ 

по профессии 16472 Пекарь разработана на основе ПС Пекарь утвержденным приказом Утвержден 
приказом Министерства труда и социальной зашиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. N 
914н в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 
формирование и упаковка хлебобулочных изделий 

1.2. Цель и задачи учебной практики 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 
профессионального модуля должен: 

ВПД Требования к умениям 
Приготовление, формирование и 
упаковка мучных кондитерских 
изделий 

-пользоваться производственными рецептурами и технологическими 
инструкциями; 
-взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье; 
-оценивать качество сырья по органолсптичсским показателям; 
-оценивать качество теста при замесе по органолсптичсским 
показателям; 
-определять различными методами готовность теста после 
приготовления; 
-делить тесто на куски заданной массы, раскатывать, отсаживать из 
кондитерского мешка, придавать им определенную форму; 
-укладывать сформованные полуфабрикаты на листы; 
-смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов; 
-устранять дефекты тестовых заготовок различными способами; 
-загружать полу фабрикаты в печь; 
-контролировать температурный режим пекарной камеры; 
-определять готовность изделий при выпечке; 
-разгружать печь; 
-оценивать качество выпеченных изделий по органолептическим 
показателям; 
-производить отделку поверхности готовых изделий сахарной пудрой, 
помадой: 
-контролировать качество готовой продукции по органолептическим 
показателям; 
-отбраковывать готовые изделия по массе: 
-упаковывать изделия различными способами; 
-укладывать проду кцию в лотки, контейнеры, вагонетки; 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 
Всего - 180 час 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является овладение 
обучающимися видами профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 
формирование и упаковка мучных кондитерских изделий 

Код Наименование результата освоения практики 
ПК 1.1. Организация и подготовка рабочего места, технологического оборудования, 

инвентаря и инструментов: 
ПК 1.3. Ведение процесса выпечки мучных кондитерских изделий под руководством 

пекаря более высокой квалификации; 
ПК 14. Упаковка, складирование и хранение хлебобулочных и мучных изделий 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерсс. 
ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОКб. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 
потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат 
выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 
самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации 

Освоение содержания учебной практики поПМ. 01. Выполнение работ по профессии 16472 
Пекарь обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов реализации 
программы воспитания: 

ЛР 15 Гибко реагирующий на появление новых технологий в трудовой деятельности, 
готовый к их освоению. 

ЛР 16 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 
критику, 



3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план учебной практики 

Код ПК Код н наименования 
профессиональных 

модулей 

Колич 
ест во 
часов 
но ПМ 

Виды работ Наименования тем учебной практики Количество 
часов но 

темам 

1 2 3 4 5 6 
ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. 

Тема 1 
Оценка качества продуктов для 
приготовления хлебобулочных изделий. 
Контроль качества и безопасности 
приготовления хлебобулочных изделий 

6 ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. 

Тема 2 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Блинчиков с разными 
начинками 

6 

ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. 

Тема 3 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Вареники с творогом 

6 

ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. 

Тема 4 
Приготовление бездрожжевого сдобного 
теста и изделий из него: Ватрушки 

6 

ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. 

Тема 5 
Приготовление бездрожжевого сдобного 
теста и изделий из него: Сочни с творогом 

6 

ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. 

Тема 6 
Приготовление бездрожжевого сдобного 
теста и изделий из него: Печенье «Косички» 

6 

ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. 

Тема 7 
Приготовление бездрожжевого сдобного 
теста и изделий из него: печенье 
«Крендельки» 

6 

ПК 1.1. 

ПК 1.3. 

ПК 1.4 

ПМ 01. Выполнение работ 
по профессии 16472 
Пекарь 

180 1. Опенка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, опенка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил 
2. Оформление заявок на продукты, расходные 
материалы. необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3. Выбор. подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов. их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
5. Выбор и применение методов приготовления 
хлебобулочных изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
G. Приготовление. оформление 
хлебобулочных изделий с учетом рационального 
расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечен ин безопасности готоной 
продукции. Тсма8 6 



7 Выбор с учетом способа приготовления, 
безопасная эксплуатация технолопгческого 
оборудования. производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами 
техники безопасности пожаробезопасности. охраны 
труда. 
8. Оценка качества готовых хлебобулочных 
изделий перед отпуском, упаковкой па выпос. 
9. Храпепне хлебобулочных изделий с учетом 
использования отделочных полуфабрикатов. 
10. Творческое оформление хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и подготовка к 
реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 
рационального использован ни ресурсов 
соблюдения требований но безопасности готовой 
продукции. 
11. Охлаждение и замораживание готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
полуфабрикатов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов. 
12. Хранение свежеприготовленных, 
охлажденных п замороженных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом требований 
но безопасности, соблюдения режимов хранения. 
18, Размораживание хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом требовании к 
безопасности готовой продукции. 
14, Лыбор контейнеров. упаковочных 
материалов, пор цион ироваппе 
(комплектование), .эстетичная упаковка готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий па 
выпос п д л я транснортпровання. 
15. Консультирование потребителей, оказание им 
помощи в выборе хлебобулочных. мучных 
кондитерских изделий, эффективное использование 
профессиональной терминологии. Поддержание 



Приготовление бездрожжевого сдобного 
теста и изделий из него: Хачапури 
Тема 9 6 

Приготовление бездрожжевого вафельного 
теста и изделий из него: трубочка вафельная 
с начинкои 
Тема 10 6 

Приготовление бездрожжевого пряничного 
теста и изделии из него: пряников 
глазированных 
Тема 11 6 

Приготовление бездрожжевого пряничного 
теста и изделии из него: коржиков 
Молочных 
Тема 12 6 

Приготовление бездрожжевого пряничного 
теста и изделии из него: коржиков сахарных 
Тема 13 6 

Приготовление бездрожжевого пряничного 
теста и изделии из него: коврижки медовой с 
начинкои 
Тема 14 6 

Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделий из нсго:6 печенье круглое 
Тема 15 6 

Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделии из него: печенье звездочка 
Тема 16 6 

Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделии из него: печенье масляное 
Тема 17 6 

Приготовление бездрожжевого песочного 
тсста и изделии из него: печенье творожное 
Тема 18 6 

Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделий из него: кекса Столичного 
Тема 19 6 



визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделий из него: кекса Чайного 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 20 
Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделий из него: кекса орехового 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 21 
Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделий из него: кекса творожного 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 22 
Приготовление бездрожжевого бисквитного 
теста и изделий из него: бисквита с орехами 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 23 
Приготовление бездрожжевого бисквитного 
теста и изделий из него: бисквитного теста с 
какао 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты Тема 24 

Приготовление бездрожжевого бисквитного 
теста и изделий из него: Рулета фруктового 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 25 
Приготовление бездрожжевого бисквитного 
теста и изделий из него: печенье с маком 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 26 
Приготовление бездрожжевого заварного 
теста и изделий из него: печенье с сыром 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 27 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Кольца воздушные 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 28 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: языки слоеные 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Тема 29 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Ватрушки с творогом или 
повидлом 

6 

визуального контакта с потребителем при оттеке с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 
в условиях организации питания). 
16. Выбор, рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасное™, охраны труда), стандартами 
чистоты. 
17. Проведение текущей уборки рабочего места 
пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
18. мытье вручную и в посудомоечной машине, 
чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 
и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Дифферепцпрова зачет 6 
Всего часов 180 



3.2. Содержание учебной практики 

Код и наименование 
профессиональны* 

модулей н тем 
учебной практики 

Содержание учебных занятий Объем 
часов 

Уровень 
усвоения 

1 2 3 
ПМ 01. Выполнение работ но 
профессии 16472 Пекарь 180 

-Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 
-Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 
-Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа. 
сезонностью. 
-Выбор и применение методов приготовления мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных 
свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления. 
-Пр | потоплен не, оформление мучных кондитерских изделий с учетом рационального расхода сырья, 
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовлении, стандартов чистоты, обеспечения 
безопасности готовой продукции. 
-Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасное™, охраны труда. 
-Опенка качества готовых мучных к о н д и т е р с к и х изделий пород отпуском, упаковкой на вынос. 
-Храпение мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 
-Творческое оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 
изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции. 
-Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционировапие (комплектование), эстетичная упаковка 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
-Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности. охраны труда), 
стандартами чистоты. 
-Проведение текущей уборки рабочего места пекаря в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты. 
-Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 
производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
Тема 1 
Оценка качества продуктов для 
приготовления хлебобулочных изделий. 
Контроль качества и безопасности 
приготовления хлебобулочных изделий 

соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, подготовки 
и применения пряностей и приправ: 
- выбирать, применять, комбинировать 
способы приготовления. творческого 
оформления мучных кондитерских изделий. 
- порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции 

6 3 

Тема 2 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Блинчиков с разными 
начинками 

- рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места пекаря, выбирать, 
подготавливать к работе. безопасно 
эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 
взаимо заменяемости продуктов; 

6 3 

Тема 3 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Вареники с творогом 

- рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места пекаря, выбирать, 
подготавливать к работе. безопасно 
эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 
взаимо заменяемости продуктов; 

6 3 

Тема 4 
Приготовление бездрожжевого сдобного 
теста и изделий из него: Ватрушки 

- рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места пекаря, выбирать, 
подготавливать к работе. безопасно 
эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 
взаимо заменяемости продуктов; 6 3 



Тема 5 выбирать. применять. комбинировать 
Приготовление бездрожжевого сдобного способы приготовления. творческого 

6 з 
теста и изделий из него: Сочни с оформления и подачи мучных кондитерских 
творогом изделий; 
Тема 6 - порционировать (комплектовать), эстетично 
Приготовление бездрожжевого сдобного упаковывать на вынос, хранить с учетом 

(у з 
теста и изделий из него: Печенье требований к безопасности готовой 
«Косички» продукции 
Тема 7 
Приготовление бездрожжевого сдобного (, з 
теста и изделий из него: печенье 
«Крендельки» 
Тема8 
Приготовление бездрожжевого сдобного 6 3 
теста и изделий из него: Хачапури 
Тема 9 
Приготовление бездрожжевого (, 3 вафельного теста и изделий из него: 3 

трубочка вафельная с начинкой 
Тема 10 
Приготовление бездрожжевого (, з 
пряничного теста и изделий из него: 
пряников глазированных 
Тема 11 
Приготовление бездрожжевого (, 3 пряничного теста и изделий из него: 
коржиков Молочных 

3 

Тема 12 
Приготовление бездрожжевого (, з 
пряничного теста и изделий из него: 
коржиков сахарных 
Тема 13 
Приготовление бездрожжевого 6 з 
пряничного теста и изделий из него: 
коврижки медовой с начинкой 
Тема 14 
Приготовление бездрожжевого песочного 6 3 
теста и изделий из него:6 печенье круглое 
Тема 15 
Приготовление бездрожжевого песочного 6 з 
теста и изделий из него: печенье 
звездочка 
Тема 16 
Приготовление бездрожжевого песочного 6 3 теста и изделий из него: печенье 3 

масляное 
Тема 17 
Приготовление бездрожжевого песочного (, з 
теста и изделий из него: печенье 
творожное 
Тема 18 
Приготовление бездрожжевого песочного 6 з 
теста и изделий из него: кекса 
Столичного 
Тема 19 
Приготовление бездрожжевого песочного 6 3 
теста и изделий из него: кекса Чайного 
Тема 20 
Приготовление бездрожжевого песочного 6 3 
теста и изделий из него: кекса орехового 
Тема 21 6 3 



Приготовление бездрожжевого песочного 
теста и изделий из него: кекса 
творожного 
Тема 22 
Приготовление бездрожжевого 
бисквитного теста и изделий из него: 
бисквита с орехами 

6 3 

Тема 23 
Приготовление бездрожжевого 
бисквитного теста и изделий из него: 
бисквитного теста с какао 

6 3 

Тема 24 
Приготовление бездрожжевого 
бисквитного теста и изделий из него: 
Рулета фруктового 

6 3 

Тема 25 
Приготовление бездрожжевого 
бисквитного теста и изделий из него: 
печенье с маком 

6 3 

Тема 26 
Приготовление бездрожжевого заварного 
теста и изделий из него: печенье с сыром 

6 3 

Тема 27 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Кольца воздушные 

6 3 

Тема 28 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: языки слоеные 

6 3 

Тема 29 
Приготовление бездрожжевого теста и 
изделий из него: Ватрушки с творогом 
или повидлом 

6 3 

Дифференцированный зачет 6 3 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие 
лаборатории: Учебный кондитерский цех. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды) 
Технические средства обучения (компьютер, средства ау д и о в изу ал и зац и и, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита индукционная 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный 
Льдогенератор 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (напольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфракрасный 
Термометр со щупом 
Овоскоп 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (трехсекционная) 
Стеллаж передвижной 

4.2. Информационное обеспечение обучения 
Основные источники: 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования - Введ. 2015-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-1П, 48 с. 
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения - Введ. 

2015-01-01,- М : Стандартинформ, 2014.-111, Юс. 
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия - Введ. 2016 - 01 - 01- М.: 
Стандартинформ, 2014 - ИТ, 12 с. 



5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования - Введ. 2016 - 01 - 01. - М.: 
Стандартинформ, 2014,- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания. - Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: 
Стандартинформ, 2014. - III, 11с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию,- Введ. 2015 - 01 - 01. - М . : Стандартинформ, 2014,- III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. -
Введ. 2015-01 - 0 1 . - М . : Стандартинформ, 2014. - I I I , 10 с. 

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 
39023). 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер». 
11. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 
- М.: ДеЛи принт, 2016,- 544с. 

12. Ботов М.П. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.П. Ботов, В. Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
- 1-е изд. - М. : Издательский центр «Академия», 2016.-416 с. 

13. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 
учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. - 1-е изд. - М. : Издательский 
центр «Академия», 2018. - 336 с. 

14. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова - 5-е изд. - М. : Издательский 
центр «Академия», 2016. - 80 с. 

15. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 1-е 
изд. - М. : Издательский центр «Академия», 2018. - 240 с. 

16. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2016. - 160 с. 

17. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 
Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. - 512 с. 

Электронные издания: 
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЭ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 
№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 
1.1.2193-07 «Дополнения№ 1»]. - Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/l002/4/0.php-
show art=2758 . 

http://www.fabrikabiz.ru/l002/4/0.php-


5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. - Режим доступа: 

7. http://fcior.edu.rU/catalog/meta/5/p/page.html; 
Интернет-ресурсы: 
1. http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария 
2. http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология 

ПОП - лекции 
3. http://otherreferats.allbest.ru/ - сайт рефератов и курсовых работ 
4. http://loiechka.ru/ - здоровое питание детей 
5. http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности 
6. http://tourlib.net/restoran.htm - Сайт с книгами по организации производства и 

ресторанному бизнесу 
7. http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном» 
8. http://www.dbfood.ru/ - Стандарты из классификатора государственных стандартов из 

разделов для пищевой промышленности 
9. http: //school. edu. ru -Российский общеобразовательный портал, где содержатся 

образовательные ресурсы для учеников, учителей, родителей, администраторов. 
Учебные, научно-популярные, познавательные и другие материалы по основным 
школьным дисциплинам. Вопросы здоровья и психологии школьников. Газета "Первое 
сентября" и приложения к ней. Правовая база. Национальные образовательные порталы. 
Единая образовательная среда школы. 

10. http://aboutstudy.ru - Образовательный портал представляет собой фундаментальный 
образовательный ресурс, содержащий в себе массу полезной информации: базу данных 
образовательных учреждений, информацию об образовательных системах стран мира, 
стипендиях и грантах, библиотеках, а также аналитические статьи о высшем, среднем и 
бизнес-образовании, новости науки и образования. 

11. http://www.heliosway.ru - На сайте - всё для школьников, абитуриентов и студентов: 
всесторонняя помощь, информация. Новости в образовании. Электронные учебники. 
Организация репетиционных занятий, решение курсовых, подготовка рефератов, 
подготовка к контрольным работам и экзаменам. 

12. http://www.rsl.ru/ - Сайт Российской государственной библиотеки (электронный каталог 
изданий, поиск по каталогу, полезные ссылки, информация для посетителей 
библиотеки) 

13. http://www.informika.ru/text/inftech/edu/ - Ссылки на компьютерные обучающие 
системы, программы, тесты, а также учебные материалы по различным дисциплинам 

14. http://encycl.yandex.ru/ - Яндекс энциклопедия. Включает в себя содержание около 15 
энциклопедий и 218041 статей, касающихся, практических, всех предметов. Поисковая 
система позволяет искать статьи по интересующему вопросу 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса учебной практики 
Учебная практика проводится в соответствии с учебными планами, последовательно по 
модулям. 
Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом. 
Дифференцированный зачет может проходить в форме проверочной работы, 
устанавливающей освоение видов профессиональной деятельности и профессиональный 
компетенций по модулю. 

http://fcior.edu.rU/catalog/meta/5/p/page.html
http://vitameal.ru/cook.php
http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html
http://otherreferats.allbest.ru/
http://loiechka.ru/
http://nashaucheba.ru/v50632
http://tourlib.net/restoran.htm
http://www.gastronom.ru
http://www.dbfood.ru/
http://aboutstudy.ru
http://www.heliosway.ru
http://www.rsl.ru/
http://www.informika.ru/text/inftech/edu/
http://encycl.yandex.ru/


4.4. Кадровое обеспечение учебной практики 
Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии 
среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими 
кадрами, имеющими высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 
преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь 
на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 
стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 
профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за 
освоение обучающимися профессионального цикла, эти преподаватели и мастера 
производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях 
не реже 1 раза в год. 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ПРАКТИКИ 

Результаты 
(освоенные общие компегеппии) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы 
кош роля и оценки 

OK 1. Понимать сущность и 
социальную значимость своей 
будущей профессии, проявлять к ней 
устойчивый интерес. 

-Демонстрация интереса к буду щей 
профессии. 

ОК 2. Организовывать собственную 
деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения 
профессиональных задач. оценивать 
их эффективность и качество. 

-Корректировка профессионального 
поведения на основе оценки 
эффективности и качества выполнения 
работы. 
-Выбор и применение методов и способов 
решения профессиональных задач, 
связанных с технологическими процессами 
организации и приготовления 
полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции; 

Интерпретация 
результатов наблюдений 
за деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
профессионального 
МОДУЛЯ. 

ОК 3. Принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях и нести за них 
ответственность. 

-Понимание ответственности за 
последствия принятия решений в 
стандартных и нестандартных ситуациях 
профессиональной деятельности по 
приготовлению полуфабрикатов для 
сложной кулинарной проду кции. 

ОК 4. Осуществлять поиск и 
использование информации, 
необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных 
задач, профессионального и 
личностного развития. 

-Эффективный поиск необходимой 
информации для решения 
профессиональных задач; 
-Использование различных источников, 
включая электронные и Интернет-ресурсы. 

ОК 5. Использовать 
информационно-коммуникационные 
технологии в профессиональной 
деятельности. 

-Демонстрация выполнения 
профессиональных задач с использованием 
современного оборудования и 
инстру ментов для приготовления 
полуфабрикатов 

ОК б. Работать в коллективе и в 
команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководством. 
потребителями. 

-Эффективное взаимодействие с 
обучающимися, преподавателями и 
мастерами в ходе обучения. 

ОК7. Брать на себя ответственность 
за работу членов команды 
(подчиненных), за результат 
выполнения заданий 

ОК 8. Самостоятельно определять 
задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься 
самообразованием, осознанно 
планировать повышение 
квалификации. 

-Самоанализ и коррекция результатов 
собственной работы; 
-Своевременное оказание помощи членам 
команды при выполнении 
профессиональных задач. 
-Организация самостоятельных занятий 
при изучении профессионального МОДУ ЛЯ. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях 
частой смены технологий в 
профессиональной деятельности 

-Реагирующий на появление новых 
технологий в трудовой деятельности, 
готовый к их освоению. 



Результаты 
(освоенные 

профессиональные 
компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 
кош роля и оценки 

ПК 1.1.Организация и 
подготовка рабочего 
места, технологического 
оборудования, инвентаря и 
инструментов: 
ПК 1.2. Ведение 
процесса выпечки 
хлебобулочных изделий 
под руководством пекаря 
более высокой 
квалификации; 
ПК 1.3. Ведение 
процесса выпечки мучных 
кондитерских изделий под 
руководством пекаря 
более высокой 
квалификации; 
ПК 1.4. Упаковка, 
складирование и хранение 
хлебобулочных и мучных 
изделий 

-оценка наличия, выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями 
санитарных правил. 
-оформление заявок на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
-выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости с основным продуктом, 
-взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью. 
-выбор и применение методов приготовления мучных 
кондитерских изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов. требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
-приготовление, оформление мучных кондитерских 
изделий с учетом рационального расхода сырья, 
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 
безопасности готовой проду кции. 
-выбор с учетом способа приготовления, безопасная 
эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды в 
соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасное™, охраны труда, 
-оценка качества готовых мучных кондитерских изделий 
перед отпуском, у паковкой на вынос, 
-хранение мучных кондитерских изделий с учетом 
использования отделочных полуфабрикатов, 
-творческое оформление мучных кондитерских изделий 
и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 
изделий, рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции. 
-выбор контейнеров. упаковочных материалов, 
порционирование (комплектование), эстетичная 
упаковка готовых мучных кондитерских изделий на 
вынос и для транспортирования, 
-выбор, рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности. 
охраны труда), стандартами чистоты, 
-проведение текущей уборки рабочего места пекаря в 
соответствии с инструкциям! и регламентами, 
стандартами чистоты. 
-мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 
раскладывание на хранение кухонной посуды и 
производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Текущий контроль; 
практическое задание, 
бракераж. 
Рубежный контроль; 
дифференцированный 
зачет. 
Аттестационный лист 



Результаты реализации программы 
воспитании 

Формы и мет оды конт роля и оценки 

JTP 15 Гибко реагирующий на появление 
новых технологий в трудовой 
деятельности, готовый к их освоению. 

Текущий контроль: наблюдение и оценка в процессе 
выполнения: устный опрос; 
- заданий для самостоятельной работы 
Промежуточная аттестация 
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 
- заданий экзамена по модулю; 
- практических заданий на ДЭ 

JIP 16 Готовый к профессиональной 
конкуренции и конструктивной реакции на 
критику. 

Текущий контроль: наблюдение и оценка в процессе 
выполнения: 
- заданий по учебной практике; 
Промежуточная аттестации: 
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 
- заданий экзамена по модулю; 


