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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
ТМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
1зделий.
1.1. Область применения программы
Зрограмма производственной практики -  является частью основной профессиональной образовательной программы в 
юответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.Ю.Технология продукции общественного питания (базовой 
юдготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса 
зриготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих 
фофессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в 
оформлении.

L.2. Цели и задачи производственной практики:
формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей по основным видам 

фофессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциями способам выполнения 
трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и 
фофессиональных компетенций по избранной профессии.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциям] 
обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт:
разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 

гзделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, используя различные технологии, 

оборудования и инвентаря;
оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
контроля качества и безопасности готовой продукции;
организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;



изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов, с использованием различных технологий, 
оборудования и инвентаря;

оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 
уметь:
органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 
принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 
выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 
определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 
применять коммуникативные умения;
выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 
выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 
определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 
знать:
ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;
методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов;
температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов;
варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;



виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при 
приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 
по лу ф абрикатов;

органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;
технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами;
требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов.

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:
72 часа



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Результатом освоения программы производственной практики является сформированность у обучающихся первоначальных 
практических профессиональных умений в рамках модулей по основным видам профессиональной деятельности (ВПД) 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:____________________________________________

Код Наименование результата обучения

ПК4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК4.4. Организовывать и проводить приготовление и использовать в оформлении сложные отделочные 
полуфабрикаты.

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

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

ОКЗ. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

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

ОК 5. Использовать информационно-коммукационные технологии в профессиональной деятельности

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с 
принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

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

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.



З.ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ по 
ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских

изделий.
Наименование разделов 

ПМ, междисциплинарных 
курсов (МДК) ПМ, тем, 

учебная и 
производственная 

практика

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)

Объем часов

МДК. 04.01. Технология 
приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

Содержание 72
1. Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных 
кондитерских изделий.

6

2. Организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных 
изделий.

6

3. Организация технологического процесса приготовления сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов.

6

4. Организация технологического процесса приготовления мелкоштучных 
кондитерских изделий.

6

5. Приготовление сложных хлебобулочных изделий с использованием различных 
технологий, оборудования, инвентаря.

6

6. Приготовление сложных мучных кондитерских изделий с использованием 
различных технологий, оборудования, инвентаря.

6

7. Оформление и отделка сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 6
8. Контроль качества и безопасности сложных хлебобулочных изделий. 6
9. Контроль качества и безопасности мучных кондитерских изделий. 6
10. Организация рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов.
6

И. Изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием 6



различных технологий, оборудования и инвентаря.
12. Оформление и отделка сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 6



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

4.1 Общие требования к организации производственной практики
Производственная практика проводится на основании заключения прямых договоров с предприятиями и 
организациями района по соответствующему профилю.
4.1.1. По итогам завершения практики обучающиеся предоставляют дневники и отчеты о прохождении 
производственной практики.
4.2 Характеристика рабочих мест
Для освоения профессиональных компетенции предприятия (организация) предоставляют оснащенные рабочие места 
обучающимся в соответствии с профессией обеспечивают их производственным заданием.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
5.1 Контроль и руководство осуществляется руководителем практики от предприятия и техникума. Руководителем 
практики от техникума назначается мастер производственного обучения. На предприятии за каждым обучающимся 
закрепляется наставник, он же является и руководителем практики.

Результаты обучения 
(практический опыт)

Формы и методы контроля и 
оценки результатов 

практического опыта
иметь практический опыт:

разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных 
мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных 
кондитерских изделий;

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, используя различные 
технологии, оборудования и инвентаря;

оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
контроля качества и безопасности готовой продукции;
организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;
изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов, с использованием различных

Экспертная оценка выполнения 
работ производственной 
практики



технологий, оборудования и инвентаря;
оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;


