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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПП.07.02 ПРОИЗ-

ВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

 

1.1 Область применения программы 

 

Рабочая программа ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) по ПМ.07 Выпол-

нение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих явля-

ется частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО в 

соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения вида 

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 соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

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 раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

1.2 Место производственной практики в структуре профессионального модуля 

 

ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) входит в профессиональный модуль 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих и проводится после завершения процесса освоения студентами профессиональ-

ных компетенций в рамках данного профессионального модуля ПП.07. 

 

1.3 Цели и задачи ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) 

 

ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) направлена на формирование у сту-

дента общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и ре-

ализуется в рамках профессионального модуля ПМ. 07 для последующего освоения ими 

общих и профессиональных компетенций по избранной специальности. С целью углубле-

ния знаний и овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями студенты в результате прохождения 

производственной практики (по профилю специальности) должны: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов;  

 выбора, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

  подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

 приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных;  

 порционирования (комплектования), эстетичной упаковке на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности; 

 ведении расчетов с потребителями.  
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уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подго-

тавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструк-

ций и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, вы-

печки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, порцио-

нировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с уче-

том требований к безопасности; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организации питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними;  

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий; методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформле-

ния, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе региональных;  

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

 

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы ПП.07.02 (К) Производ-

ственная практика (К) 

 

Наименование модуля 
Количество 

часов 

Форма проведе-

ния 

ПП.07.02 (К) Производственная практика (К)  

Производственная 

практика 
МДК.07.02 Выполнение работ по рабочей про-

фессии 12901 Кондитер 
72 

ВСЕГО: 72 

 

ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) является завершающим этапом осво-

ения профессионального модуля по виду профессиональной деятельности. 

Промежуточная аттестация  
ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) проводится в форме комплексного 

дифференцированного зачета. 

 

2. Планируемые результаты освоения ПП.07.02 (К) Производственная 

практика (К) по ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям ра-

бочих, должностям служащих 

 

Результатом освоения производственной практики профессионального модуля 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих является сформированность у студентов первоначальных практических про-

фессиональных умений в рамках модулей ППССЗ СПО по основным видам деятельности 
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(ВД): 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания с учетом 

потребностей различных категорий потребителей необходимых для последующего освое-

ния ими профессиональных (ПК) компетенций по профессиональной подготовке специа-

листов среднего звена/ подготовке квалифицированных рабочих, служащих: 

 

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 раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

 отделочных полуфабрикатов промышленного производства; способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПП.07.02 (К) ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (К) 

3.1 Содержание производственной практики ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) ПМ.07 Выполнение работ по одной или не-

скольким профессиям рабочих, должностям служащих по МДК.07.02 Выполнение работ по рабочей профессии 12901 Кондитер 

 

Наименование разделов и тем Содержание 
Объем 

часов 

Коды профессио-

нальных компе-

тенций 

 

1 2 3 4 

МДК.07.02 Выполнение работ по рабочей профессии 12901 Кондитер 72 ПК 5.4. 

Тема 1. Организация приготовле-

ния, оформления и подготовки к 

реализации мучных кондитерских 

изделий 

Содержание учебного материала: 

Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и мучных кондитер-

ских изделий. Характеристика процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации, мучных кондитерских изделий. Организация и 

техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготов-

ки к реализации мучных кондитерских изделий. Организация работы кон-

дитерского цеха. Подбор оборудования кондитерского цеха. Безопасная 

эксплуатация оборудования кондитерского цеха. 

6 ПК 5.4. 

Тема 1.2. Приготовление и подго-

товка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для, мучных кон-

дитерских изделий 

Содержание учебного материала: 
Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов. Приго-

товление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. Приготовле-

ние глазури. Приготовление, назначение и подготовка к использованию 

кремов. Приготовление сахарной мастики и марципана. Приготовление по-

сыпок и крошки. Отделочные полуфабрикаты промышленного производ-

ства. 

6 ПК 5.4. 

Тема 1.3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реали-

зации мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

Содержание учебного материала: 
Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

слоеного теста. Приготовление и оформление мучных кондитерских изде-

лий из сдобного пресного теста. Приготовление и оформление мучных кон-

дитерских изделий из пряничного теста. Приготовление и оформление муч-

ных кондитерских изделий из песочного теста. Приготовление и оформле-

12 ПК 5.4. 
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ние мучных кондитерских изделий из бисквитного теста. Приготовление и 

оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста. Приготов-

ление и оформление мучных кондитерских изделий из воздушного теста. 

Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из вафельного 

теста . 

 Тема 1.4. Изготовление, творче-

ское оформление, подготовка к ре-

ализации мучных, хлебобулочных  

изделий разнообразного ассорти-

мента 

Содержание учебного материала: 
Приготовление дрожжевого теста и изделий из него. Подготовка и обработ-

ка сырья. Приготовление бездрожжевого теста, изделий полуфабрикатов на 

него. Оценка качества готовых изделий. 

12 ПК 5.4. 

Тема 1.5. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реали-

зации пирожных разнообразного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: 
Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отде-

лочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и 

др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), 

штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в 

зависимости от вида. 

12 ПК 5.5. 

 

Содержание учебного материала: 
Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, 

кольца, шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или са-

харной пудрой.  Приготовление воздушных и миндальных пирожных оди-

нарных и двойных, применение отделочных полуфабрикатов в зависимости 

от их вида. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа 

приготовления, формы, отделки: «Любительское», «Картошка» глазирован-

ная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, формование и отделка 

пирожных в зависимости от вида пирожных. 

12 ПК 5.5. 

 

Тема 1.6. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реали-

зации тортов разнообразного ас-

сортимента 

Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отде-

лочных полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-

желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, полуци-

линдрической формы, в виде рулетов. Приготовление песочных тортов в 

зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

12 ПК 5.5. 

 



9 

 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круг-

лые. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отде-

лочных полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и 

др. и от формы: квадратные, круглые.  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПП.07.02 ПРОИЗВОДСТВЕН-

НАЯ ПРАКТИКА 
 

4.1. Реализация рабочей программы производственной практики предполагает 

наличие организаций (предприятий, учреждений), направление деятельности которых со-

ответствует профилю подготовки студентов. 

Базы практики для реализации программы ПП.07.02 (К) Производственная практи-

ка (К).  

Оборудование предприятий и рабочих мест соответствует квалификационным тре-

бованиям, предъявляемым к специалистам в области. 

Требования к документации, необходимой для проведения производственной 

практики в форме практической подготовки: 

- Положение об учебной и производственной практике; 

- рабочая программа производственной практики в форме практической подготовки; 

- договор с Профильной организации практической подготовки обучающихся (практика); 

- приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

- приказ о распределении студентов по местам практики (по профилю специальности) в 

форме практической подготовки; 

- график проведения практики; 

- график консультаций и контроля за выполнением студентами программы производ-

ственной практики в форме практической подготовки. 

 

Информационное обеспечение реализации программы ПП.07.02 (К) Производ-

ственная практика (К) 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и /или электронные образовательные и информационные ресурсы для ис-

пользования в образовательном процессе.  

 

4.2.1. Основные печатные издания 

1. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции + Приложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва :КноРус, 2024. — 205 с. — ISBN 978-5-406-12451-2. — URL: 

https://book.ru/book/951556 

2. Рагель, С.И.. Технология приготовления пищи : Учебное пособие / С.И. Рагель — 

Минск : РИПО, 2023. — 604 с. — ISBN 978-985-895-168-9. — URL: 

https://book.ru/book/955114 

3. Богушева, В.И.   Технология приготовления пищи : учеб.-метод.пособие / В. И. Бо-

гушева. - Ростов н/Д : Феникс, 2016. - 374 с. - (Среднее профессиональное образо-

вание). 

4. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

ственного питания. - М. : Дом Славянской книги, 2017 

5. Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник тех-

нологических задач : Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2023. — 

144 с. — ISBN 978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068 

6. Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии продук-

ции общественного питания : учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. 

Широков. — Москва :Русайнс, 2024. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — URL: 

https://book.ru/book/952723 

https://book.ru/book/951556
https://book.ru/book/955114
https://book.ru/book/955068
https://book.ru/book/952723
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7. Анфимова, Н.А.  Кулинария : учебник для нач.проф.образования / Н. А. Анфимова. 

-10-е изд., перераб. и доп. - М. : Академия, 2015. - 400 с. - (Начальное профессио-

нальное образование. Повар, кондитер). 

 

4.2.2. Основные электронные издания 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http://www.pitportal.ru/ 

 

 

4.2.3. Дополнительные источники 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Со-

ветом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  2015-

01-01. -  М.:Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

2016-01-01. -  М.:Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пи-

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного пи-

тания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

щихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

10. 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. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / подред. Ф.Л.Марчука - 

М.:Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  
 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4.3 Общие требования к организации производственной практики  

ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) проводится образовательным учре-

ждением при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках ПМ.07 и ре-

ализуется после освоения теоретического материала и учебной практики (при наличии) 

концентрированно в рамках профессионального модулей. 

Производственная практика проводится в организациях на основе договоров, за-

ключаемых между образовательным учреждением и организациями. 

Производственная практика проводится в форме практической подготовки. 

Куратором (руководителем) практики разрабатывается и выдается студентам зада-

ние, в котором приводится конкретный перечень подлежащих освоению и разработке за-

дач/вопросов по профессиональному модулю.  

Форма отчетности: дневник, отчёт по практике.  

Форма оценки – комплексный дифференцированный зачет.  

 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) проводится мастерами производ-

ственного обучения и (или) преподавателями дисциплин профессионального цикла. Опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обяза-

тельным. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа высококвалифици-

рованных работников организации, наставников, помогающих студентам овладевать про-

фессиональными навыками. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПП.07.02 

(К) ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (К) 

Целью оценки по ПП.07.02 (К) Производственная практика (К) является выявление 

уровня сформированности: 

1)  профессиональных и общих компетенций; 

2)  практического опыта и умений. 

Результаты (осво-

енные профессио-

нальные компе-

тенции) 

Основные показатели 

оценки результата  

 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 5.4. - ПК 5.5. практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, безопас-

ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов;  

- выбора, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов; приготов-

ления, хранения фаршей, начинок, от-

делочных полуфабрикатов; подготовки 

отделочных полуфабрикатов промыш-

ленного производства; приготовлении, 

подготовке к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе региональных; 

- порционирования (комплектования), 

эстетичной упаковке на вынос, хране-

ния с учетом требований к безопасно-

сти; ведение расчетов с потребителями 

умения: 

- рационально организовывать, прово-

дить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуати-

ровать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, вза-

имозаменяемости продуктов, подготов-

ки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса те-

ста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формова-

ния, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

- хранить, порционировать (комплекто-

вать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

Текущий контроль: - 

задание по производ-

ственной практике; - 

задание по самостоя-

тельной работе. Про-

межуточная аттеста-

ция: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения: - практических 

заданий на заче-

те/экзамене по МДК; - 

выполнения заданий 

экзамена по модулю; - 

экспертная оценка за-

щиты отчетов по про-

изводственной прак-

тике.  

Промежуточная атте-

стация: комплексный 

дифференцированный 

зачет. 
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знания: 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной сани-

тарии и личной гигиены в организации 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

- методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полу-

фабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презен-

тации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе регио-

нальных; правила применения аромати-

ческих, красящих веществ, сухих сме-

сей и готовых отделочных полуфабри-

катов промышленного производства;  

- способы сокращения потерь и сохра-

нения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

 


