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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

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 

 

 

1.1. Область применения программы: приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
. 
Рабочая программа производственной является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по 
специальности « Поварское и кондитерское дело, профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда России 
от 08.09.2015 г. № 610н.); 33.010 Кондитер (утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.). 

Вид деятельности (ВД): приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий.  

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
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форм. 

ПК 5.4 
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения программы производственной практики. 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения производственной практики должен иметь практический опыт: 

– разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

– разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 
формы обслуживания; 

– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

– подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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– упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

– контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроле хранения и расхода продуктов 

1.3. Количество часов,  отводимое на освоение программы производственной практики   - 180  час. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ Й ПРАКТИКИ 
   Результатом освоения производственной практики является овладение обучающимися видом деятельности (ВД): приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

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. 
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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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

ОК 08.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики 

Коды 
профессио-

нальных 
компетенций 

Наименования  разделов программ Всего часов 

1 2 3 

МДК.05.01  Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 

4 

ПК 5.1. Прохождение инструктажей по технике безопасности: ИОТ-01-12, ИОТ-02-12, ИОТ-03-12, ИОТ-04-12, ИОТ-76-12, 
ИОТ-78-12, ИОТ-79-12, ИОТ-83-12, ИОТ-86-12. 
 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

4 

МДК 05.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимент 

176 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

18 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

48 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

48 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

48 
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ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей. 

10 

ВСЕГО: 180 



 


	2. результаты освоения ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ Й ПРАКТИКИ

