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1. ЦЕЛИ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

Целями учебной  практики  являются: освоение основного  вида  профес-

сиональной деятельности, соответствующих  профессиональных и  общих  

компетенций,  приобретение  практического  опыта в условиях реального про-

изводства. 

 

2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

Задачами  учебной практики  являются: 

- закрепление и углубление теоретической подготовки; 

- формирование  практических  умений и навыков; 

- приобретение опыта самостоятельной профессиональной деятельности; 

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предпри-

ятий ресторанного  бизнеса  различных организационно-правовых форм.  

 

3. МЕСТО УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ППССЗ 

Учебная   практика является частью  реализуемой программы подготовки 

специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (базовой подготовки) в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующих профессиональных компетенций. 

Учебная   практика  проводится  концентрированно  по  завершению  тео-

ретического обучения  по МДК. 05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента.    

 

4. МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 
 

Учебная   практика  проводится в  предприятиях ресторанного  бизнеса г. 

Курска  различных организационно-правовых  форм, на  основе  договоров за-

ключаемых между Филиалом  и  предприятиями, направление  деятельности  

которых  соответствует  профилю  подготовки  обучающихся. 

Местами  прохождения   учебной   практики являются: 

– АО «Корпорация ГРИНН», Гипермаркет «Линия-1»; 

– АО Корпорация «ГРИНН» гипермаркет «ЛИНИЯ-2»; 

– ООО «Европа 15»; 

– Столовая КГУ ,Радищева,33; 

– Столовая КГУ ,Радищева,29; 

– Столовая  КГУ, К Маркса,  

Конкретное  место прохождения  учебной  практики     определяется  

начальником  отдела  производственного обучения  по  согласованию  с  обу-

чающимся  и  руководителем  практики  от  колледжа. 



Время проведения  учебной   практики  – 7-8 семестр (в соответствии с   

учебным  планом). 

Сроки и  место  проведения  учебной   практики  назначение  руководите-

лей  оформляются  приказом  по  учебному заведению  в  установленном  по-

рядке. 

 

5. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ  

В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

В  результате  прохождения  учебной практики,  обучающиеся должны 

освоить  следующие профессиональные  и  общие  компетенции, приобрести 

практические умения  и  навыки, и практический  опыт: 

профессиональные  и  общие  компетенции: 
ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимо-

го уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 



ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере 

практические умения и  навыки: 

– разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптиро-

вать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-

ний к безопасности; 

– оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-

ям; 

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ-

ного использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

– проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, за-

мес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, фор-

мование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей;  

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы-

нос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

 практический опыт: 
– разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пе-

каря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфаб-

рикатов; 

– приготовления различными методами, творческого оформления, эс-

тетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного при-

готовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без-

опасности; 

– приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфаб-

рикатов; 



– подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрика-

тов промышленного производства; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов  

 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Общая трудоемкость  учебной  практики составляет  72  часа. 

№ 

п/п 

Виды  работ Содержание   работ Кол-

во 

часов 

Формы  и   

методы  

контроля 

1 Оценка наличия, выбор 

в соответствии с техно-

логическими требова-

ниями, оценка  качества 

и безопасности основ-

ных продуктов и до-

полнительных ингреди-

ентов, организация их 

хранения до момента 

использования в соот-

ветствии с требования-

ми санитарных правил. 

 

Ознакомление с предприятием. 

Организация рабочих мест, 

своевременная текущая  уборка 

в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стан-

дартами организации питания – 

базы практики. 

1. Подготовка к работе, безопас-

ная эксплуатация технологиче-

ского оборудования, производ-

ственного инвентаря, инстру-

ментов в соответствии с ин-

струкциями, регламентами 

(правилами техники безопасно-

сти, пожаробезопасности, охра-

ны труда). 

Проверка наличия, заказ (со-

ставление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соот-

ветствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и каче-

ству продуктов, расходных ма-

териалов. Организация хране-

ния продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с ин-

струкциями, регламентами ор-

ганизации питания – базы прак-

тики, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасно-

сти продукции, оказываемой 

услуги. 

18 Наблюдение 

2 Приготовление, хране-

ние отделочных полу-
фабрикатов для хлебо-

булочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 Хранение хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
с учетом использования отде-

лочных полуфабрикатов.  Твор-

ческое оформление хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 

изделий и подготовка к реали-

18 Наблюдение 



зации с учетом соблюдения вы-

хода изделий, рационального 

использования ресурсов, со-

блюдения требований по без-

опасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

некоторых готовых полуфабри-

катов для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов. 

Хранение хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопас-

ности, соблюдения режимов 

хранения.  

Выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, порциониро-

вание (комплектование), эсте-

тичная упаковка готовых хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

 

3 Охлаждение и замора-

живание некоторых го-

товых полуфабрикатов 

для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий с учетом тре-

бований к безопасности 

пищевых продуктов. 

 

1. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента в соот-

ветствии заданием (заказом)  

производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

2. Подготовка к реализации 

(презентации) готовых хлебо-

булочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ассорти-

мента: порционирование (ком-

плектование), сервировка и 

творческое оформление хлебо-

булочных изделий и празднич-

ного хлеба с учетом соблюде-

ния выхода изделий, рацио-

нального использования ресур-

сов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продук-

ции. Упаковка готовых хлебо-

булочных изделий и празднич-

ного хлеба на вынос и для 

транспортирования. 

3. Организация хранения готовых 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба с учетом 

соблюдения требований по без-

18 Наблюдение 



* в т.ч. 72 часа – практическая подготовка 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ НА  

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКЕ 
 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обучаю-

щихся  на  учебной практике являются: 

1. Нормативные  документы,   регламентирующие   деятельность   предприя-

тия  питания,  на котором обучающийся проходит  учебную практику. 

2.  Нормативно-техническая  и  технологическая  документация  предприя-

тия. 

3.  Методические разработки для обучающихся, определяющие порядок 

прохождения и содержание учебной  практики. 

4. Входные и выходные документы  предприятия. 

5. Внутренние документы  предприятия. 

6. Формы для заполнения отчетной документации по практике (график про-

хождения практики, дневник прохождения  практики, задание по практике, ат-

тестационный  лист  по  практике,  характеристика и т.п.).  

 

8. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

опасности продукции. 

4. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой сте-

пени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

 

4 Разработка, адаптациия  

рецептур хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

Выбор, рациональное размеще-

ние на рабочем месте оборудо-

вания, инвентаря, посуды, сы-

рья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасно-

сти, пожаробезопасности, охра-

ны труда), стандартами чисто-

ты. 

Проведение текущей уборки 

рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чи-

стоты:мытье вручную и в посу-

домоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение ку-

хонной посуды и производ-

ственного инвентаря в соответ-

ствии со стандартами чистоты 

18 Наблюдение 

  Всего:  72*  



 (ПО ИТОГАМ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ) 
 

Итогом  учебной   практики  является  оценка,  которая выставляется  ру-

ководителем  практики от  колледжа  на  основании  наблюдений за  самостоя-

тельной  работой  обучающегося, качества  выполнения  и  защиты  отчёта  по  

практике  и  предъявленной  оценки  руководителя  практики  от  предприятия. 

Форма  промежуточной аттестации  по  учебной   практике  –  дифферен-

цированный  зачёт (комплексный – защита  отчёта  по  практике).  

 

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ  

ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

Основная литература: 

1. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулоч-

ных изделий: учебник для СПО / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., 

испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 199 с. — (Серия: Профессио-

нальное образование). — ISBN 978-5-534-00687-2. — Режим доступа: 

www.biblio-online.ru/book/F19C4C45-60ED-49FC-8865-B85F0DAB4B26. 

 

Дополнительная литература: 

1. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания. Учебник. 

– М.: Издательский центр  «Академия», – 2-е изд., 2018. – 320 с.  

2. Королев А.А., Несвижский Ю.В., Никитенко Е.И. Микробиоло-

гия, физиология питания, санитария и гигиена. Учебник – М.: Издательский 

центр  «Академия», в 2 ч.: – 2-е издание. – Ч.1. 2018. – 256 с. 

3. Лутошкина Г.Г, Анохина Ж.С. Техническое оснащение и орга-

низация рабочего места. Учебник. – М.: Издательский центр  «Академия», – 4-е 

издание. 2018. – 240 с.  

Периодические издания: 

1. Журнал «Ресторанные ведомости» 

Интернет-ресурсы: 

1. URL: http://www.frio.ru. – Федерация рестораторов и отельеров 

2. URL: http://www.culina-russia.ru. – Межрегиональная ассоциация 

кулинаров России 

3. URL: http://www. culinart.ru. – Академия кулинарного искусства 

Эсклюзив 

4. URL: http://www.consultant.ru. – Информационно-справочная си-

стема «Консультант  Плюс» 

5. URL: http://www.garant.ru. – Информационно-правовой портал 

«Гарант» 

 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 



Реализация программы  учебной  практики    предполагает наличие  рабо-

чего  места, соответствующего требованиям действующих СанПиН, техники  

безопасности, оборудованного необходимым технологическим оборудованием 

и производственным инвентарём, обеспеченного сырьём.   

Кондитерский цех организации питания: 

 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спи-

ральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Обучающиеся  должны  иметь  комплект  санитарной  одежды: колпак,  

куртка,  брюки,  фартук,  полотенце,  сменная  профессиональная обувь   с зад-

никами. 


