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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ,
ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ,

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С
УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ,

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ
МДК. 05.02 ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО
АССОРТИМЕНТА

1.1 Область применения программы
Рабочая программа учебной практики ПМ.05 Организация и ведение процессов

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания  МДК.05.02 Процессы
приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента является частью основной профессиональной образовательной
программы в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом
среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основных видов
профессиональной деятельности (ВПД): организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов
и форм обслуживания.

1.2 Цели и задачи, требования к результатам освоения программы
Учебная практика МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента направлена на
формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического
опыта и реализуется для последующего освоения ими общих и профессиональных
компетенций по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности,
обучающийся в ходе освоения программы учебной практики должен:

приобрести первоначальный практический опыт:
ПО1 - разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
ПО2 - разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья,

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
ПО3 - организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря,

подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

ПО4 - подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества,
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;

ПО5 - приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной
подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

ПО6 - упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
ПО7 - приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
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ПО8 - подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;

ПО9 - контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
ПО10 - контроле хранения и расхода продуктов;
уметь:
У1 - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

У2 - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к
безопасности;

У3 - оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
У4 - организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

У5 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических,
красящих веществ;

У6 - проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста,
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку,
отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей;

У7 - хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос
готовую продукцию с учетом требований к безопасности.

1.3 Формы проведения учебной практики
Учебная практика МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента проводится в
форме практической деятельности обучающихся под непосредственным руководством и
контролем преподавателей профессионального модуля. Структурно учебная практика
включает три элемента: вводный инструктаж, упражнения (самостоятельная работа) и
текущее инструктирование, заключительный инструктаж (подведение итогов).

1.4 Место проведения учебной практики:
Учебная практика по МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
проводится в учебных кабинетах политехнического колледжа филиала МГТУ в
поселке Яблоновском или в организациях, профиль деятельности которых
соответствует профессиональной деятельности выпускников в соответствии с
договором об организации практической подготовки обучающихся

1.5 Количество часов на освоение программы учебной практики:
всего – 36 часов.
Учебная практика проводится концентрированно в 6-ом семестре после полного

освоения  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ
РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ

МДК. 05.02 ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА

2.1 Тематический план учебной практики по профессиональному модулю ПМ.05 Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания МДК. 05.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

№
заняти

я
Наименования тем

Количество
часов

аудиторной
нагрузки

Код
формирования

умений

МДК. 05.02 ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО

АССОРТИМЕНТА
36

7. Тема 1. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с
учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

6

У1-У7

8. Тема 2. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с
правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском,
упаковкой на вынос.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования
отделочных полуфабрикатов.

6

У1; У3-У7

9. Тема 3. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка
к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов,
соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

6
У1-У7
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10. Тема 4. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых
продуктов.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.

6

У4-У7

11. Тема 5. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование),
эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для
транспортирования. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. .
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии.
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при
прохождении учебной практики в условиях организации питания).

6

У7

12. Тема 6. 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 повара 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.

6

У2;У4

ИТОГО: 36
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2.2 Содержание обучения по учебной практике

Наименование
тем учебной практики

Содержание учебного материала Объем часов

МДК.05.02 ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ,
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 36

Тема 1. Приготовление, оформление хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в
том числе авторских, брендовых (фирменных)
региональных, с учетом рационального расхода сырья,
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.

Отработка приемов приготовления и оформления сложных
хлебобулочных изделий.
Отработка приемов приготовления и оформления пирогов
и пирожков с различными фаршами.
Отработка приемов приготовления и оформления печенья,
пряников, коврижек.
Отработка приемов приготовления и оформления кексов.
Отработка приемов приготовления и оформления сложных
бисквитных пирожных и тортов.
Отработка приемов приготовления и оформления сложных
песочных и слоеных пирожных и тортов.
Отработка приемов приготовления и оформления заварных
и крошковых пирожных.
Отработка приемов приготовления и оформления сложных,
воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и
тортов.

6

Тема 2. Выбор с учетом способа приготовления,
безопасная эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды в
соответствии с правилами техники безопасности
пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на
вынос.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с

Контроль качества и безопасности готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Отработка приемов хранения готовых хлебобулочных
изделий и хлеба.

6
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учетом использования отделочных полуфабрикатов.

Тема 3. Творческое оформление хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом
соблюдения выхода изделий, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по
безопасности готовой продукции.

Отработка приемов творческого оформления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и
подготовки к реализации.

6

Тема 4. Охлаждение и замораживание некоторых готовых
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов
хранения.

Отработка приемов охлаждения и замораживания
некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий. Отработка приемов
хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба с
учетом соблюдения требований по безопасности
продукции.

6

Тема 5. Выбор контейнеров, упаковочных материалов,
порционирование (комплектование), эстетичная упаковка
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на
вынос и для транспортирования. Расчет стоимости
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Консультирование потребителей, оказание им помощи в
выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,
эффективное использование профессиональной
терминологии. Поддержание визуального контакта с
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при
прохождении учебной практики в условиях организации
питания).

1.Отработка приемов выбора контейнеров, упаковочных
материалов, порционирования готовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий на вынос и для
транспортирования.
2. Изучение способов консультирования потребителей,
оказания им помощи в выборе хлебобулочных изделий,
мучных кондитерских изделий, тортов и пирожных в
соответствии с заказом, эффективное использование
профессиональной терминологии. Поддержание
визуального контакта с потребителем при отпуске с
раздачи, на вынос

6

Тема 6. 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 повара в
соответствии с инструкциями и регламентами,

Проведение текущей уборки рабочего места повара.
Изучение способов рационального размещения на рабочем
месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья,
материалов.

6
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стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной
машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной
посуды и производственного инвентаря в соответствии со
стандартами чистоты.
ИТОГО 36



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

3.1 Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной практики предполагает наличие учебного

кабинета, соответствующего целям практики.

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»:
- рабочее место преподавателя,
- место для презентации готовой кулинарной продукции;
- компьютер, мультимедийные обучающие материалы;
- весы настольные электронные;
- пароконвектомат;
- жарочная поверхность;
- жарочный шкаф;
- микроволновая печь;
- расстоечный шкаф;
- плита электрическая;
- шкаф холодильный;
- шкаф морозильный;
- шкаф пекарский;
- тестораскаточная машина;
- миксер; соковыжималка;
- машина тестомесительная;
- набор инструментов для карвинга;
- стол производственный;
- стеллаж передвижной;
- моечная ванна двухсекционная;
- кофемашина.

3.2 Перечень информационного обеспечения обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основная литература:
1. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий [Электронный ресурс]: учебник /
Васюкова А.Т.  -  Москва:  КноРус,  2020.  -  247  с.  -  ЭБС «BOOK.RU»  -  Режим доступа:
https://book.ru/book/934333

2. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления
и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания: учебник / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. - Москва: Академия, 2018. - 384
с.

3.  Володина,  М.В.  Организация хранения и контроль запасов и сырья:  учебник /
М.В. Володина, Т.А. Сопачева. - Москва: Академия, 2018. - 192 с.

4. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания
[Электронный ресурс]: учебное пособие/ В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М,
ИНФРА-М,  2021.  -  412  с.  -  ЭБС «Znanium.com»  -  Режим доступа:
https://znanium.com/catalog/document?id=360309

Дополнительная литература:
1. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Практикум [Электронный ресурс]:

https://book.ru/book/934333
https://znanium.com/catalog/document?id=360309
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учебно-практическое пособие / Васюкова А.Т., Жилина Т.С. - Москва: КноРус, 2020. - 325
с. - ЭБС «BOOK.RU» - Режим доступа: https://book.ru/book/934332

3. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного
питания и торговли [Электронный ресурс]: учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. -
М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019 - 480с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog/product/1003603

4. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:
учебник / И.П. Самородова. - Москва: Академия, 2018. - 192 с.

Интернет-ресурсы (при наличии):
1. Официальный интернет-портал правовой информации. - Режим доступа:

http://pravo.gov.ru/
2. Общество защиты прав потребителей: межрегиональная общественная

организация. - Режим доступа: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. Охрана труда в России:  информационный портал.  -  Режим доступа:

http://www.ohranatruda.ru
4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. - Режим

доступа: http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe
5. Еда! EDA-SERVER.RU: кулинарные рецепты с фотографиями. Статьи и

публикации о кулинарии, еде и продуктах питания. - Режим доступа: http://www.eda-
server.ru/gastronom/

6. Pitportal: все для общепита России [Электронный ресурс]. - Режим доступа:
http://www.pitportal.ru/

3.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Обучение проводится с использованием различных технических средств обучения,

методических приёмов проблемного обучения, контекстного обучения, имитационных и
не имитационных моделей профессиональной деятельности, деловые и ролевые игры,
разбор конкретных ситуаций, «мозгового штурма», работы «малыми» группами,
индивидуального направленного обучения.

Освоение учебной практики ПМ. 05 Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания МДК. 05.02 Процессы
приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента проводится в соответствии с учебным планом по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело и календарным учебным графиком.

Образовательный процесс организуется по расписанию занятий.

3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров: учебный процесс

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование,
соответствующее профилю преподаваемого модуля и опыт практической деятельности в
области профессиональной деятельности.

Педагогический состав: преподаватель профессионального модуля ПМ.05
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

https://book.ru/book/934332
http://znanium.com/catalog/product/1003603
http://pravo.gov.ru/
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/
http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe
http://www.eda-/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
У1 - разрабатывать, изменять
ассортимент, разрабатывать и
адаптировать рецептуры
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий в
соответствии с изменением спроса,
с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Оценка «отлично» выставляется
студенту, если выполнены
следующие условия:
- наличие положительного
аттестационного листа;
- высокий уровень теоретического
осмысления студентом своей
практической деятельности (ее
целей, задач, содержания, методов);
-высокая степень и качество
приобретенных студентом за время
прохождения практики первичного
практического опыта и
профессиональных знаний, умений;
Оценка «хорошо» выставляется
студенту, если выполнены
следующие условия:
- наличие положительного
аттестационного листа;
- хороший уровень теоретического
осмысления студентом своей
практической деятельности (ее
целей, задач, содержания, методов);
-хорошая степень и качество
приобретенных студентом за время
прохождения практики первичного
практического опыта и
профессиональных знаний, умений;
Оценка «удовлетворительно»
выставляется студенту, если
выполнены следующие условия:
- наличие положительного
аттестационного листа;
- удовлетворительный уровень
теоретического осмысления
студентом своей практической
деятельности (ее целей, задач,
содержания, методов);
-удовлетворительная степень и
качество приобретенных студентом
за время прохождения практики
первичного практического опыта и

Наблюдение за
деятельностью в
процессе
освоения
программы
учебной
практики
студента и
оценка
достижения
результата через:
- активное
участие в
выполнении
работ;
-
самостоятельност
ь студента в
организации
своей
деятельности при
выполнении
задач практики;
-  четкость и
своевременность
выполнения
программы
практики;
- умение логично
и доказательно
излагать свои
мысли;
-  аккуратность и
пунктуальность,
отзывчивость;
- умение
реагировать на
критику.

У2 - обеспечивать наличие,
контролировать хранение и
рациональное использование сырья,
продуктов и материалов с учетом
нормативов, требований к
безопасности
У3 - оценивать их качество и
соответствие технологическим
требованиям
У4 - организовывать и проводить
подготовку рабочих мест,
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами
У5 - соблюдать правила
сочетаемости, взаимозаменяемости,
рационального использования
основных и дополнительных
ингредиентов, применения
ароматических, красящих веществ
У6 - проводить различными
методами подготовку сырья,
продуктов, замес теста,
приготовление фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов,
формование, выпечку, отделку
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных категорий
потребителей
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У7 - хранить, порционировать
(комплектовать), эстетично
упаковывать на вынос готовую
продукцию с учетом требований к
безопасности

профессиональных знаний, умений;
Оценка «неудовлетворительно»
выставляется студенту, при
условиях:
- отсутствие аттестационного листа;
- низкий уровень теоретического
осмысления студентом своей
практической деятельности (ее
целей, задач, содержания, методов);
- низкая степень и качество
приобретенных студентом за время
прохождения практики первичного
практического опыта и
профессиональных знаний, умений;

ПО1 - разработке ассорти-мента
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий с учетом
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

Оценка «отлично» выставляется
студенту, если выполнены
следующие условия:
- наличие положительного
аттестационного листа;
- высокий уровень теоретического
осмысления студентом своей
практической деятельности (ее
целей, задач, содержания, методов);
-высокая степень и качество
приобретенных студентом за время
прохождения практики первичного
практического опыта и
профессиональных знаний, умений;
Оценка «хорошо» выставляется
студенту, если выполнены
следующие условия:
- наличие положительного
аттестационного листа;
- хороший уровень теоретического
осмысления студентом своей
практической деятельности (ее
целей, задач, содержания, методов);
-хорошая степень и качество
приобретенных студентом за время
прохождения практики первичного
практического опыта и
профессиональных знаний, умений;
Оценка «удовлетворительно»
выставляется студенту, если
выполнены следующие условия:
- наличие положительного
аттестационного листа;
- удовлетворительный уровень
теоретического осмысления
студентом своей практической

Наблюдение за
деятельностью в
процессе
освоения
программы
учебной
практики
студента и
оценка
достижения
результата через:

- активное
участие в
выполнении
работ;
-
самостоятельност
ь студента в
организации
своей
деятельности при
выполнении
задач практики;
-  четкость и
своевременность
выполнения
программы
практики;
- умение логично
и доказательно
излагать свои
мысли;
-  аккуратность и
пунктуальность,
отзывчивость;

ПО3 - организации и про-ведении
подготовки рабочих мест
кондитера, пекаря, подготовке к
работе и безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами
ПО4  -  подборе в соответствии с
технологическими требованиями,
оценке качества, безопасности
кондитерского сырья, продуктов,
отделочных полуфабрикатов
ПО5 - приготовлении различными
методами, творческом оформлении,
эстетичной подаче хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых,
региональных
ПО6 - упаковке, хранении готовой
продукции с учетом требований к
безопасности
ПО7 - приготовлении, хранении
фаршей, начинок, отделочных
полуфабрикатов
ПО8  -  подготовке к использованию
и хранении отделочных
полуфабрикатов промышленного
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производства деятельности (ее целей, задач,
содержания, методов);
- степень и качество приобретенных
студентом за время прохождения
практики первичного практического
опыта и профессиональных знаний,
умений;
Оценка «неудовлетворительно»
выставляется студенту, при
условиях:
- отсутствие аттестационного листа;
- низкий уровень теоретического
осмысления студентом своей
практической деятельности (ее
целей, задач, содержания, методов);
-низкая степень и качество
приобретенных студентом за время
прохождения практики первичного
практического опыта и
профессиональных знаний, умений.

- умение
реагировать на
критику.ПО9 - контроле качества и

безопасности готовой кулинарной
продукции
ПО10 - контроле хранения и
расхода продуктов
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5. ПРОВЕДЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С
ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

В соответствии с письмом Минобрнауки РФ от 03.18.2014 г. № 06-281 «О
направлении Требований» (вместе с «Требованиями к организации образовательного
процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в
профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности
образовательного процесса», организация прохождения учебной практики обучающимися
с ограниченными возможностями здоровья и инвалидами должна проводиться с учетом
особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния
здоровья обучающихся. Руководителем практики от политехнического колледжа должна
быть оказана помощь инвалидам и в преодолении барьеров, мешающих прохождению
ими учебной практики наравне с другими лицами. Однако, для полноценного
прохождения практики обучающимися с ограниченными возможностями здоровья и
инвалидами, им должна оказываться необходимая помощь педагога-психолога,
специалиста по специальным техническим и программным средствам обучения; при
необходимости – сурдопедагога, сурдопереводчика (для обеспечения образовательного
процесса обучающихся с нарушением слуха), тифлопедагога (для обеспечения
образовательного процесса обучающихся с нарушением зрения).

При определении мест прохождения учебной практики обучающимся, имеющим
инвалидность, необходимо учитывать рекомендации, данные по результатам медико-
социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации
инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для
прохождения практики создаются специальные рабочие места в соответствии с
характером нарушений здоровья, а также с учетом профессии, характера труда,
выполняемых инвалидом трудовых функций.

Желательно прохождение учебной практики на базе политехнического колледжа. В
том случае, если практика проходит (по желанию студента) за пределами университета,
необходимо убедиться, что обучающемуся организованы максимально комфортные
условия для работы и сбора материала, предоставлены возможности прохождения
практики наравне с другими лицами. Создание безбарьерной среды при прохождении
учебной практики должно учитывать потребности лиц с нарушениями зрения, с
нарушениями слуха, с нарушениями опорно-двигательного аппарата. Вся территория
места прохождения практики должна соответствовать условиям беспрепятственного,
безопасного и удобного передвижения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями
здоровья. Руководители практики должны быть ознакомлены с психолого-
физиологическими особенностями обучающихся с ограниченными возможностями
здоровья и инвалидов и учитывать их при организации учебной практики.
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6. ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ

Дополнения и изменения в рабочей программе

за ________/________ учебный год

В рабочую программу учебной практики ПМ. 05 Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

вносятся следующие дополнения и изменения:

Дополнения и изменения внес   ___________________      ___________________________
                                                             (подпись)                               Ф.И.О

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании предметной (цикловой)
комиссии общественного питания и товароведения

«____» ___________________20____г.

Председатель предметной (цикловой) комиссии               ____________             Р.Н. Панеш
                                                                                                                                                       (подпись)                            (и. о. фамилия)


