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Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. №1565; с учетом примерной 

основной образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, одобренной Федеральным учебно-

методическим объединением по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм (Протокол № 01 от 

28.06.2021 г.) и зарегистрированной в государственном реестре примерных основных 

образовательных программ (Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 г., 

регистрационный номер 38). 

 

Рабочая программа является частью образовательной программы среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденной приказом ГАПОУ «Северо-Осетинский государственный торгово-экономический 

колледж» от 26.08.2023 г. № 49-Д. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело в части освоения основного вида деятельности (ВД): «Освоение одной 

или нескольких профессий рабочих, должностей служащих» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции. 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики: 

 освоение основного вида профессиональной деятельности; 

 освоение общих и профессиональных компетенций по специальности; 

 формирование у обучающихся практических умений и навыков; 

 приобретение практического опыта; 

 приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности; 

 адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий 

различных организационно-правовых форм. 

 

1.3. Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики в рамках профессионального модуля 

ПМ. 08 «Выполнение работ по профессии кондитер» обучающийся должен иметь 

практический опыт:  

 подготовки, уборки рабочего места; 

 подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий; 

 изготовления, творческого оформления кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 ведения расчетов с потребителями. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 144 

часа 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения программы учебной практики является освоение 

обучающимися профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций в рамках ПМ. 08 

«Выполнение работ по профессии кондитер» по основному виду деятельности (ВД): 

Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции. 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 
Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ПК 8.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 8.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для кондитерских изделий 

ПК 8.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Наименование разделов Виды работ 
Количество 

часов 

Осваиваемые 

ПК и ОК 

Раздел 1. Основы безопасного труда и организация рабочего места 6  

Тема 1.1. Основы 

безопасного труда и 

организация рабочего 

места 

1.Прохождение инструктажа по ТБ и охране труда. Техника безопасности при работе 

в кондитерском цехе. 

2.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. 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Раздел 2. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, кондитерских изделий из шоколада и карамели 

136  

Тема 2.1.Характеристика 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления кондитерских изделий. Проверка соответствия количества и качества 

поступивших продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода кондитерских 

изделий. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления кондитерских изделий 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 
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особенностей заказа. 

Тема 2.2. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и подготовки 

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

.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 кондитера 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. 

12 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.3. Виды, 

классификация и 

ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления кондитерских изделий 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Приготовление, оформление кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

12 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.4. Виды, 

классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов 

.Приготовление основных и отделочных полуфабрикатов. Лепка из различных 

материалов. 

12 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.5. Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе 

. 

.Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода кондитерских 

изделий. 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 
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Тема 2.6. Приготовление 

глазури 

.Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода кондитерских 

изделий. 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.7. Приготовление, 

назначение и подготовка к 

использованию кремов. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода кондитерских 

изделий. 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.8. Приготовление 

сахарной мастики, 

марципана посыпок и 

крошки 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода кондитерских 

изделий. 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.9. Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода кондитерских 

изделий. 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.10. Мучные 

кондитерские изделия из 

бездрожжевого теста 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления кондитерских изделий 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Приготовление, оформление кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в 

24 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.11. Приготовление 

и оформление и 
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подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий из пресного, 

пресного слоеного и 

сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента 

том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции.  

Приготовление дрожжевого опарного теста, сдобного дрожжевого теста и 

дрожжевого безопарного теста и изделий из него. 

Приготовление: бисквитного, песочного, пряничного, белкового, пресного слоеного, 

заварного, пресного сдобного, теста для блинчиков и изделий из них. 

Приготовление тортов, пирожных, разных видов печенья, пряников  

Тема 2.12. Изготовление и 

оформление пирожных 

Приготовление: бисквитного, песочного, пряничного, белкового, пресного слоеного, 

заварного, пресного сдобного, теста для блинчиков и изделий из них. 

Приготовление тортов, пирожных, разных видов печенья, пряников 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

кондитерских изделий для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых кондитерских изделий, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Разработка ассортимента кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

12 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.13. Изготовление и 

оформление тортов 

Приготовление: бисквитного, песочного, пряничного, белкового, пресного слоеного, 

заварного, пресного сдобного, теста для блинчиков и изделий из них. 

Приготовление тортов, пирожных, разных видов печенья, пряников 

12 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 



9 

 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

кондитерских изделий для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых кондитерских изделий, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Разработка ассортимента кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

Расчет стоимости кондитерских изделий. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе кондитерских 

изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Тема 2.14. 

Технологический процесс 

изготовления 

кондитерских изделий из 

шоколада и карамели 

Приготовление нарезных, корпусных конфет и трюфелей. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры подачи кондитерских изделий. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

кондитерских изделий для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых кондитерских изделий, полуфабрикатов с 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 
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учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Разработка ассортимента кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

Тема 2.15. Технология 

приготовления нарезных, 

корпусных конфет и 

трюфелей 

Приготовление нарезных, корпусных конфет и трюфелей. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры подачи кондитерских изделий. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

кондитерских изделий для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых кондитерских изделий, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Разработка ассортимента кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

6 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 
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Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания 

Тема 2.16. Оценочные 

материалы для 

демонстрационного 

экзамена по компетенции 

«Кондитерское дело» 

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 кондитера 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. 

3 ПК 8.1-ПК 8.3 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОК 10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 3  

Всего часов:  144  

 

 

 



 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к условиям проведения учебной практики 

Реализация рабочей программы учебной практики требует проведение учебной 

практики на предприятиях/организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся, на основе прямых договоров, 

заключаемых между образовательным учреждением и каждым 

предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся. 

Оборудование предприятий и техническое оснащение рабочих мест учебной практики 

должно соответствовать содержанию деятельности и давать возможность обучающимся 

овладеть профессиональными компетенциями по осваиваемому в рамках 

профессионального модуля виду деятельности с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится концентрированно по завершению теоретического 

обучения по МДК. 08.01. Технология приготовления продукции в соответствии с 

квалификационными требованиями по компетенции «Кондитерское дело». Условием 

допуска обучающихся к учебной практике являются освоение МДК и учебной практики по 

модулю (если предусмотрена). 

 

4.3. Информационное обеспечение обучения  

4.3.1. Основные печатные издания 

1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

учащихся учреждений сред. проф. образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва: 

Академия, 2021. – 192 с. 

2. Донченко, Л.В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 

пособие для спо / Л.В. Донченко, Е.А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 

с.  

3. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб. для 

учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

4. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб. пособие для учреждений сред. 

проф. образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

5. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – Москва 

: Академия, 2016. – 320 с. 

6. Качмазов, Г.С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство: 

учебное пособие для спо / Г.С. Качмазов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 224 с.  

7. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 

2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для 

учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: 

Академия, 2019. – 240 с. 

9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 



 

ч. Часть 2: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.Н. Мартинчик. – 

Москва: Академия, 2018. – 240 с. 

10. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж.В. Морозова, Н.В. Пушина, Е.А. Зайцева, 

Н.А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с.  

11. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий: учебное пособие для спо / Т.В. 

Рензяева, Г.И. Назимова, А.С. Марков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 156 с.  

13. Скобельская, З.Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур: учебное 

пособие для спо / З.Г. Скобельская. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 84 с.  

14. Скобельская, З.Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: 

учебное пособие для спо / З.Г. Скобельская, Г.Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2021. — 428 с.  

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

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. 

Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

4.3.2. Основные электронные издания 

1. Бочкарева, Н.А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / 

Н.А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. 

— ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/97306 

2. Качмазов, Г.С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство: 

учебное пособие для спо / Г.С. Качмазов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-6384-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж.В. Морозова, Н.В. Пушина, Е.А. Зайцева, 

Н.А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж.В. Морозова, Н.В. Пушина, Е.А. Зайцева, 

Н.А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т.В. Технология кондитерских изделий: учебное пособие для спо / 

Т.В. Рензяева, Г.И. Назимова, А.С. Марков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 156 с. — 

ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
Н.А.%20Бочкарева.%20—%20Саратов,%20Москва:%20Профобразование,%20Ай%20Пи%20Ар%20Медиа,%202020.%20—%20294%20c.%20—%20ISBN%20978-5-4488-0872-2,%20978-5-4497-0633-1.%20—%20Текст:%20электронный%20/%20Электронный%20ресурс%20цифровой%20образовательной%20среды%20СПО%20PROFобразование:%20%5bсайт%5d.%20—%20URL:
Н.А.%20Бочкарева.%20—%20Саратов,%20Москва:%20Профобразование,%20Ай%20Пи%20Ар%20Медиа,%202020.%20—%20294%20c.%20—%20ISBN%20978-5-4488-0872-2,%20978-5-4497-0633-1.%20—%20Текст:%20электронный%20/%20Электронный%20ресурс%20цифровой%20образовательной%20среды%20СПО%20PROFобразование:%20%5bсайт%5d.%20—%20URL:
Н.А.%20Бочкарева.%20—%20Саратов,%20Москва:%20Профобразование,%20Ай%20Пи%20Ар%20Медиа,%202020.%20—%20294%20c.%20—%20ISBN%20978-5-4488-0872-2,%20978-5-4497-0633-1.%20—%20Текст:%20электронный%20/%20Электронный%20ресурс%20цифровой%20образовательной%20среды%20СПО%20PROFобразование:%20%5bсайт%5d.%20—%20URL:
Н.А.%20Бочкарева.%20—%20Саратов,%20Москва:%20Профобразование,%20Ай%20Пи%20Ар%20Медиа,%202020.%20—%20294%20c.%20—%20ISBN%20978-5-4488-0872-2,%20978-5-4497-0633-1.%20—%20Текст:%20электронный%20/%20Электронный%20ресурс%20цифровой%20образовательной%20среды%20СПО%20PROFобразование:%20%5bсайт%5d.%20—%20URL:
https://profspo.ru/books/97306
https://e.lanbook.com/book/147255
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352


 

для авториз. пользователей. 

6. Родионов, Г.В. Технология производства и оценка качества молока: учебное 

пособие / Г.В. Родионов, В.И. Остроухова, Л.П. Табакова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. 

— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Скобельская, З.Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур: учебное 

пособие для спо / З.Г. Скобельская. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-

5-8114-6379-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З.Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: 

учебное пособие для спо / З.Г. Скобельская, Г.Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4.3.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.  

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

16. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

17. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования. 

18. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

19. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

20. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

21. 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. 

22. 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»].  

23. 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. 

24. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве 

и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

25. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 

«Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652


 

26. 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, 2015.- 544с. 

27. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

28. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л. Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

29. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

30. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: 

Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство практикой осуществляют преподаватели профессиональных модулей, 

мастера производственного обучения и работники предприятий/организаций, 

закрепленные за обучающимися. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации рабочей программы, должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует профилю подготовки обучающихся не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

  

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082


 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе самостоятельного выполнения практических 

обучающимся проверочных работ. 

 

Код и наименование 

ОК и ПК, 

формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 8.1 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные 

материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса теста, 

выпечки, отделки, комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий по учебной 

практике 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экзамен; 

- 

дифференцированный 

зачет; 

- квалификационный 

экзамен; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной 

практике 

 



 

температурного режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам;  

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

кондитерских 

изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, 

подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

реализации мучных кондитерских изделий 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с инструментами, кондитерским 

инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 



 

подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода мучных кондитерских 

изделий, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, 

аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция); 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 



 

рецептуре; 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос; 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана; 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий по учебной 

практике 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения:  

- заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной 

практике 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК 03.  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии; 



 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность; 

ОК 05.  

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе; 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии; 

ОК 07.  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте; 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности; 



 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 

 

 

 


