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1. Введение 

Настоящие методические рекомендации служат руководством для 

обучающихся при выполнении лабораторных и практических работ. С их 

помощью обучающийся сможет самостоятельно справиться с выполнением 

заданий.  

         Лабораторно-практические работы составлены в соответствии с 

действующей программой  профессионального модуля «Приготовление 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» для обучающихся НПО по 

профессии 260807.01  Повар, кондитер на 80 часов. 

       Работы проводятся по следующим разделам модуля: 

- «Приготовление простых хлебобулочных изделий и хлеба»; 

- «Приготовление основных кондитерских изделий»; 

- «Приготовление печенья, пряников, коврижек»; 

- «Приготовление и использование в оформлении простых и основных          

отделочных полуфабрикатов»; 

- «Приготовление отечественных классических тортов и пирожных»; 

- «Приготовление фруктовых и легких обезжиренных тортов и    пирожных». 

      Главная цель данных лабораторных и практических работ – практическое 

закрепление и углубление знаний, полученных на теоретических занятиях по   

МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий. 

       Для успешного выполнения лабораторно-практических работ 

обучающиеся обязаны  ознакомиться с порядком их проведения и изучить 

соответствующие разделы теоретического курса, они должны четко 

представлять задачу, уметь проводить необходимые расчеты.                         

       Каждая практическая работа включает в себя контрольные вопросы, 

направленные на практическое применение полученных знаний. 

 

2. ПРАВИЛА ВЫПОЛНЕНИЯ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ И 

ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ. 

 

                 Лабораторно-практические работы проводятся после изучения 

обучающимися соответствующих тем теоретического курса и закрепления 

пройденного материала. 

      Для выполнения лабораторных работ обучающиеся разбиваются на 

бригады по 3 - 4 человека и каждая бригада выполняет одну из выбранных 

работ. Практические работы выполняются фронтально, когда обучающиеся 

выполняют одновременно одну и ту же работу. 

      Все работы выполняются в следующей последовательности: сначала 

обучающиеся знакомятся с общими сведениями, затем приступают к 

практической части работы, после этого составляют отчет и отвечают на 

контрольные вопросы (практическая работа). 

      Результаты расчетов, бракераж и составление отчета по лабораторной 

работе обучающиеся выполняют в часы, отведенные для лабораторных 

работ; расчеты и ответы на вопросы практических работ - на уроке. 



     Отчет составляется в рабочей тетради. Отчет должен содержать номер и 

название работы, дату выполнения. Кроме того в отчете приводятся данные, 

которые обучающиеся получили на лабораторной или практической работе. 

Данные заносятся в таблицу. 

      Текст, формулы в отчете выполняются одной пастой; рисунки, таблицы  - 

карандашом с помощью чертежных принадлежностей. 

      В заключение отчета обучающиеся, на основании полученных 

результатов, делают краткие выводы. 

      Полностью оформленный отчет предъявляется преподавателю. Для 

получения зачета необходимо предъявить правильно оформленный отчет с 

записями и ответами на контрольные вопросы. 

      Основными критериями оценки лабораторных и практических работ 

являются: 

1. Выполнение работы в полном объеме и в отведенное время. 

2. Аккуратность и соблюдение режима. 

3. Умение пользоваться всем инвентарем и оборудованием, 

используемым при проведении работы. 

4.  Самостоятельность и активность при выполнении работы. 

5. Техническая грамотность в оформлении работы. 

6. Правильные ответы на контрольные вопросы. 

                 Одно из основных условий оценки работы обучающимися - соблюдение 

правил техники безопасности и санитарных норм. 

      Во избежание несчастных случаев, связанных с поражением 

электрическим током и ожогами, обучающиеся допускаются к выполнению 

лабораторных работ только после проведения преподавателем инструктажа 

по технике безопасности. 

      Инструктаж должен носить как общий для всех работ характер, так и 

конкретный, для каждой работы в отдельности. Каждый обучающийся после 

инструктажа расписывается в специальном журнале,  что с правилами 

техники безопасности ознакомлен и обязуется их выполнять. В дальнейшем, 

на протяжении всего цикла лабораторных работ, обучающиеся должны 

строго следить за выполнением всех мероприятий, обеспечивающих 

безопасность работ с различными инструментами, инвентарем и 

оборудованием. 

      Ниже приведены основные правила техники безопасности при 

выполнении лабораторных работ: 

1. Прежде, чем приступить к работе, следует внимательно ознакомиться с 

заданием, необходимым для его выполнения оборудованием, 

инструментами, инвентарем и порядком выполнения работы. 

2. Без разрешения преподавателя нельзя трогать, включать или 

выключать рубильники, тумблеры, оборудование. 

3. Не приступать к выполнению работы без разрешения преподавателя. 

4. Быть внимательным и дисциплинированным, точно выполнять 

указания преподавателя во время выполнения работы. 



5. Нельзя переносить оборудование, загромождать  свое рабочее место 

оборудованием, не относящимся к выполняемой работе, так как это 

может стать причиной несчастного случая. 

6. Не разрешается выполнять лабораторную работу одному. Обязательно 

присутствие второго обучающегося для оказания первой помощи при 

несчастном случае. 

7. Запрещается касаться оголенных токоведущих частей оборудования, 

которые находятся под напряжением. 

8. При всех случаях обнаружения повреждений электрического 

оборудования – быстро выключить питание, обесточив установку  и 

сообщить преподавателю. 

9. В случае поражения электрическим током следует немедленно 

отключить напряжение, сообщить об этом преподавателю и оказать 

первую помощь пострадавшему. 

10. Следить за исправностью всех креплений в оборудовании. 

11. После окончания работы обязательно привести в порядок инвентарь, 

посуду, оборудование, свое рабочее место и только после этого (с 

разрешения преподавателя) можно выйти из кабинета. 
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Приложение 1 

 

ДЕПАРТАМЕНТ ОБРАЗОВАНИЯ ВОЛОГОДСКОЙ ОБЛАСТИ 
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      Профессия 260807.01 Повар, кондитер 
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Приложение 2 
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