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РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу профессионального модуля ПМ. 05. Организация и 
ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
преподавателя АНПОО «Кооперативный техникум Тамбовского 

облпотребсоюза» Аколъзиной Юлии Петровны

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05. 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания предназначена для реализации 
Федеральных государственных требований к уровню подготовки 
выпускников по специальности среднего профессионального образования 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело., составлена в соответствии с 
Разъяснениями по формированию примерных программ профессиональных 
модулей среднего профессионального образования на основе Федеральных 
государственных образовательных стандартов среднего профессионального 
образования, разработанными Департаментом государственной политики и 
нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства 
образования и науки Российской Федерации.

Программа содержит следующие элементы: титульный лист, паспорт 
программы, тематический план и содержание учебной дисциплины, условия 
реализации программы, контроль и оценка результатов освоения учебной 
дисциплины. Содержит все компетенции, требования к практическому 
опыту, умениям и знаниям, указанным в тексте ФГОС.

Определены требования к материальному обеспечению программы. 
Тематика и форма контроля соответствует целям и задачам 
профессионального модуля.

Содержание программы направлено на достижение результатов, 
определяемых ФГОС. Содержание отражает последовательность 
формирования знаний, указанных в ФГОС. В полной мере отражены виды 
работ, направленные на приобретение умений.

Программа может быть рекомендована для использования в 
образовательном процессе АНПОО «Кооперативный техникум Тамбовского 
облпотребсоюза».

Рецензент:
Председатель Правления, начальник управлени 
оптово-розничной торговли и общественного 
питания Тамбовского облпотребсоюза М.В.Зоткин



РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу учебной практики профессионального модуля 
ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
преподавателя АНПОО «Кооперативный техникум Тамбовского 

облпотребсоюза» Акользиной Юлии Петровны

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 
ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
разработана на основе Федерального государственного образовательного 
стандарта по специальности среднего профессионального образования 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Структура рабочей программы учебной практики соответствует 
требованиям, предъявляемым к разработке рабочих программ. В полном 
объеме, представлены разделы, темы и содержание учебного материала, 
показано распределение учебных часов, указана основная и дополнительная 
учебная литература и средства обучения.

Программа учебной практики построена на профессиональных и 
общих компетенциях, которые формируют у обучающихся необходимые 
умения и навыки, имеющие значение не только для избранной профессии, но 
и обеспечивающие гибкость и способность к адаптации к изменяющему 
рынку труда.

В целом, рабочая программа учебной практики профессионального 
модуля, разработанная преподавателем Акользиной Ю.П., соответствует 
требованиям, предъявляемым к разработке подобных программ и курсу 
изучаемого модуля и может быть использована в практической работе.

Рецензент:
Председатель Правления, начальник 
оптово-розничной торговли и 
питания Тамбовского облпотребсоюза

X

М.В. Зоткин



РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу производственной практики (по профилю 
специальности) профессионального модуля ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания преподавателя АНПОО «Кооперативный 

техникум Тамбовского облпотребсоюза» Лкользиной Юлии Петровны

Рабочая программа производственной практики (по профилю 
специальности)профессионального модуля ПМ.05. Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживанияразработшз. на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта по специальности среднего 
профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Структура рабочей программы соответствует требованиям, 
предъявляемым к разработке рабочих программ. В полном объеме, 
представлены разделы, темы и содержание учебного материала, показано 
распределение учебных часов, указана основная и дополнительная учебная 
литература и средства обучения.

Программа производственной практики построена на 
профессиональных и общих компетенциях, которые формируют у 
обучающихся необходимые умения и навыки, имеющие значение не только 
для избранной профессии, но и обеспечивающие гибкость и способность к 
адаптации к изменяющему рынку труда.

В целом, рабочая программа производственной практики 
профессионального модуля, разработанная преподавателем Акользиной 
Ю.П., соответствует требованиям, предъявляемым к разработке подобных 
программ и курсу изучаемого модуля и может быть использована в 
практической работе.

Рецензент:
Председатель Правления, начальник управле 
оптово-розничной торговли и общественногс 
питания Тамбовского облпотребсоюза __ М.В. Зоткин



РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу профессионального модуля ПМ.05. Организация и 
ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
преподавателя АНПОО «Кооперативный техникум Тамбовского 

облпотребсоюза» Акользиной Юлии Петровны

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05. Организация 
и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживанияразработапа на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта по
специальности среднего профессионального образования 43.02.15
Поварское и кондитерское дело.

В структуре рабочей программе профессионального модуля в полном 
объеме представлены разделы, темы и содержание учебного материала. 
Показано распределение учебных часов, формы и методы самостоятельной 
работы, лабораторных работ, практических занятий, практики по профилю 
специальности, указаны средства обучения.

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволят 
проверить у обучающихся не только сформированность профессиональных 
компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их 
умение.

Программа профессионального модуля построена на 
профессиональных и общих компетенциях.

Каждый раздел профессионального модуля состоит из 
междисциплинарного курса соответствующих частей производственной и 
учебной практик и направлен на освоение одной или нескольких 
профессиональных компетенций и характеризуется логической 
завершенностью.

В целом, рабочая программа профессионального модуля, 
разработанная преподавателем Акользиной Ю.П., соответствует 
требованиям, предъявляемым к разработке подобных программ и курсу 
изучаемого модуля и может быть использована в практической работе.

Рецензент:

преподаватель технологических дисциплин Н.С. Куксова
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

входящей в состав укрупнённой группы специальностей, входящей в состав 

укрупнённой группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа профессионального модуля включает в себя: паспорт 

рабочей программы профессионального модуля, структуру и содержание 

профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 

контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

1.2.  Место профессионального модуля в структуре ППССЗ: 

профессиональный модуль входит в профессиональный цикл. 

1.3.  Цели и задачи профессионального модуля - требования к 

результатам освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки  и реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 
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Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



6 

 

Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания» 

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 и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и еализации 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 

презентации и 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 презентации 

и 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 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
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Иметь 

практический  

опыт: 

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; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения и обеспечения безопасности. 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и использованию мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

 

организации и ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой  продукции; 

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

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

потребностей различных категорий потребителей; 
ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки; 
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Уметь: оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и 

качеству) для производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 
оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределить задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации 

производственного инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 
контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные 

способы приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 
контролировать    рациональное     использование     продуктов,   
полуфабрикатов промышленного производства; 
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соблюдать,   контролировать   температурный и   

временной   режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на различных 

этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед 

использованием; контролировать, организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения режима 

хранения 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 
состав хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные 
способы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 
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 производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 
доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

азличных видов теста, формования хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с 
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рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса р 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
контролировать,   осуществлять   выбор,   применять,   комбинировать   

различные 

способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 
соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий вручную и 

с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 
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контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске 

с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 
состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормамизакладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
контролировать,    осуществлять упаковку,   маркировку,    

складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные 

способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
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владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий вручную и 

с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске 

с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных, с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество   сырья,   продуктов,   массу   готовых   

хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий по действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия, разработанную документацию) руководству; 
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Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 
привыполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, 

в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов приготовления и 
готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

качества и безопасности кондитерской продукции собственного производства 

и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования; 
правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; виды, назначение правила эксплуатации оборудования для 

упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении отделочных полуфабрикатов;. 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 
требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых 
при   приготовлении   хлебобулочных   изделий   и   праздничного   хлеба   
сложного 
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 ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 
ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских 
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изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделийсложного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления; современное высокотехнологичное оборудование и способы 

его применения; принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
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1.4. Количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего)  402  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего): 384  

в том числе  

Теоретические занятия  114 

Лабораторные  занятия в подгруппах 90 

Самостоятельная работа студента (всего) 10 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация  8 

Практика 144 

в том числе:  

Учебная практика 36 

Производственная практика (по профилю специальности) 108 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета, 

экзамена 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Тематический план профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса 
Практика 

Учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося Учебная 

практика, 

часов 

Производственная 

практика, часов 
Всего, 

часов 

в т.ч. лабораторные 

занятия и практические 

занятия, часов 

Всего, часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 5.1. - 5.5. Раздел модуля МДК 05.01.  

Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

72 68 30 4 
  

ПК 5.1. - 5.5. Раздел модуля МДК 05.02. 

Приготовление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

142 136 60 6 
  

ПК 5.1. - 5.5. Учебная практика  
Производственная практика 
(по профилю специальности) 

72 

108 

  

 
Всего: 394 204 90 10 72 108 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и  реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Наименование разделов и 

тем 
№ учебного 

занятия 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические 

занятия, консультации, курсовая работа, самостоятельная работа 

обучающегося 

Методические 

характеристики учебного 

занятия 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 
 

2 3 4 5 

Раздел  модуля 

МДК 05.01.  Организация    процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

68 2 

Тема 1.1. 

Классификация, ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

1 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с демонстрацией 

наглядных пособий 

2 2 

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, их классификация в зависимости от используемого сырья и 

метода приготовления. 

Тема 1.2. 

Классификация, ассортимент 

отделочных полуфабрикатов в 

приготовлении 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

 

2 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. 

Тестирование. 

2 2 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного 

производства 

Тема 1.3. 

Расчет стоимости мучных 

кондитерских изделий 

3 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в организациях различного типа, направлений 

специализации.  

 4 Практическое занятие 1 

Расчет стоимости мучных кондитерских изделий 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 2 

Тема 1.4. Нормативные и 

технологические документы 

для организации процесса 

5 

Содержание учебного материала 

   



20 

 

приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки.  

 

  

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

6 Правила адаптации, разработки авторских рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

 7 Нормативно- технологическая документация кондитера: справочник 

кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их 

использования 

Лекция с элементами сам 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 
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Тема 1.5. 

Учетно-отчетная 

документация кондитера, 

порядок ее оформления 

8 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

 Самостоятельная работа обучающегося 1 
Работа с учетно-отчетной документацией кондитера. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Самостоятельная 

работа. Выполнение 

индивидуального задания. 

2 
 

9 Практическое занятие 2 

Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам 

рецептур, справочнику кондитера. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

10 Практическое занятие 3 

Разработка технико-технологических карт по различным источникам: 

сборникам рецептур, справочнику кондитера. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

11 Практическое занятие  4 

Разработка калькуляционных карт по различным источникам: 

сборникам рецептур, справочнику кондитера. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

12 Практическое занятие 5 

Разработка наряда-заказа. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

13 Практическое занятие  6 

Разработка рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, 

взаимозаменяемости сырья. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

 14 

Практическое занятие  7 

Разработка рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом региональных особенностей  

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

Тема 1.6. 

Характеристика процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

15 
Содержание учебного материала 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Последовательность выполнения технологических операций и их 

характеристика. Профессиональный словарь кондитера. 

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 
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Тема 1.7. 

Физико-химические 

процессы, влияющие на 

формирование качества 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 

16 

 
Содержание учебного материала  

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

 

 

Тема 1.8. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и подготовке к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

 

17 
Содержание учебного материала 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках 

кондитерского цеха. Виды, назначение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

18 Требования к организации рабочих мест. Правила организации 

хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила 

утилизации отходов. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Тема 1.9. Организация 

рабочих мест на 

предприятиях, 

выпускающих сложные 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия 

19 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в 

кондитерском цехе. Система ХАССП, как условие обеспечения 

безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-

гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых 

изделий 

20 Практическое занятие 8 

Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера 

на различных участках и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

Тема 1.10. 

Ресурсное обеспечение работ 

в кондитерском цехе 

21 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Товароведная характеристика, назначение различных видов 

кондитерского сырья и продуктов, используемых при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. 

  

 
22 Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки 

кондитерского сырья и продуктов к 

использованию. 

 

 

 

 

Усвоение новых знаний. 

Устный и письменный 

опрос. 

2 2 
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Тема 1.11. 

Пищевые смеси 

промышленного 

производства 

 

23 

Содержание учебного материала 

 

 

 

 

 

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

. 

2 

 

2 

 

Кондитерские смеси, пищевые добавки, используемые при 

производстве мучных кондитерских изделий. Их характеристика, 

назначение, использование для оптимизации 

технологического процесса, 

удешевления стоимости. 

Отделочные полуфабрикаты промышленного изготовления, 

используемые при производстве мучных кондитерских изделий. Их 

характеристика, назначение, использование для оптимизации 

технологического процесса, удешевления стоимости. 

 

Тема 1.12. 

Правила 

взаимозаменяемости сырья. 

Оценка качества и 

безопасности сырья 

24 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.  

25 
Практическое занятие 9 

Оформления заявок на склад. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа 

2 2 

 Самостоятельная работа обучающегося 2 
Проработка конспектов учебных занятий (по вопросам, 

составленным преподавателем). 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Самостоятельная 

2 
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работа. Выполнение 

индивидуального задания. 

  

26 Практическое занятие 10 
Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 2 

 27 Практическое занятие 11 

Решение ситуационных задач на оценке качества безопасности сырья 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 

2 
Тема 1.13. Техническое 

оснащение 

28 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих 

смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Тема 1.14. 

Инвентарь и 

приспособления 

29 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных 

кондитерских изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, 

капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, 

назначение, требования к качеству, безопасности, порядок их 

использования 

 30 Практическое занятие  12 

Отработка умений по организации рабочих мест кондитера на 

различных участках и безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа 

2 2 

31 

Практическое занятие 13 

Оформление заявок на склад 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 2 

32 Практическое занятие 14 

Изучение технического  оснащения кондитерского цеха. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 2 

33 Практическое занятие 15 

Решение задач и  производственных ситуаций  

 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа 

2 2 

 34 Дифференцированный зачет 

 

2 2 
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Раздел модуля МДК 05.02. 

Процессы приготовления, подготовки и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

136 2 

Тема 2.1. Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 

 Содержание учебного материала .   

1 

Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода 

приготовления. Ассортимент и назначение различных видов 

отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях. 

 

Усвоение новых знаний 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный опрос. 
2  

 2 
Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для 

приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка их качества 

Усвоение новых знаний 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный опрос. 
2  

Тема 2.2. Приготовление 

сиропов, помады, 

используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

3 

Содержание учебного материала 
Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

.работы. Устный опрос. 

2  
Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

 

4 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, 

правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

.работы. Устный опрос. 

2  

 Самостоятельная работа обучающегося 1 

Работа с нормативной и технологической документацией по теме: 

отделочные полуфабрикаты. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Самостоятельная 

работа. Выполнение 

индивидуального задания. 

2 
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Тема 2.3. Приготовление 

карамели, желе, 

используемой при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

5 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Украшения из карамели, использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Желе: 

виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

 

 6 

Отличительные особенности желе, 

приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2  

Тема 2.4. Приготовление 

глазури, используемой при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

7 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Глазури: сырцовая, заварная. Способы приготовления сырцовой и 

заварной глазурей. Приготовление глазурей различных видов, 

использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 Шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), Темперирование 

шоколада. Использование при приготовлении мучных кондитерских 

изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос 

2  8 

 Фруктовые желе, гели. Использование при приготовлении мучных 

кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос 

2  9 

Тема 2.5.  Содержание учебного материала Усвоение новых знаний.  2   
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Приготовление кремов, 

используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

10 Кремы: сливочные, белковые. Ассортимент, рецептуры, технология 

приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 
 

11 Кремы: заварные. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 

назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 
 

12 Кремы:, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), 

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, назначение. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 
 

13 Кремы: скомбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, 

муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология 

приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 
 

 Самостоятельная работа обучающегося  2 

Работа со справочной литературой по теме: «Отделочные 

полуфабрикаты сложного ассортимента». 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Самостоятельная 

работа. Выполнение 

индивидуального задания. 

2 
 

Тема 2.6. Приготовление 

посыпок, используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

14 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 2.7. Приготовление 

фаршей, начинок, 

используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

15 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

16 Лабораторное занятие 1 
Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2 
 

17 Лабораторное занятие 2 

Приготовление отделочных полуфабрикатов. Рисование элементов, 

выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2 
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18 Лабораторное занятие 3 

Оценка качества  отделочных полуфабрикатов.  

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2 
 

Тема 2.8. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных 

изделий сложного 

ассортимента и 

праздничного хлеба 

19 
Содержание учебного материала 

 

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Устный и 

письменный опрос. 

2 2.3 

Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 

ассортимента, формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных и низкокалорийных изделий. 

Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка 

хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

20 
Лабораторное занятие 4 

Расчет сырья для приготовления изделий из дрожжевого безопарного 

теста. 

вершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2  

 

21 Лабораторное занятие 5 

Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного теста. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2  

 

22 Лабораторное занятие 6 

Оценка качества хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

безопарного теста. 

 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2  
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 23 

Лабораторное занятие 7 

Расчет сырья для приготовления изделий из дрожжевого опарного 

теста. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2 
 

24 

Лабораторное занятие 8 

Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого опарного теста 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно - демонстрационный. 

2 
 

25 Лабораторное занятие 9 
Оценка качества  хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно - демонстрационный. 

2 
 

Тема 2.9. 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

сложных мучных 

кондитерских изделий из 

вафельного, сдобного, 

песочного, пряничного теста 

26 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

.работы. Письменный опрос. 

2 2 

Технология приготовления вафельного теста.  

 

27 

Технология приготовления  сдобного теста.  

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам 

.работы. Письменный опрос 

2  

28 

Технология приготовления  песочного теста.  

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Письменный опрос 

2  

29 

Технология приготовления  пряничного теста.  

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Письменный опрос 

2  

30 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных изделий из теста.  

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы.  Письменный опрос 

2  
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31 Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности 

мучных кондитерских изделий. Правила и варианты оформления 

мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к 

качеству, условия и сроки хранения готовности разных видов мучных 

кондитерских изделий. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы.  Письменный опрос 

  

 Самостоятельная работа обучающегося 3 

Работа с нормативной и технологической документацией по теме: 

«Варианты оформления сложных мучных кондитерских изделий из 

вафельного, сдобного, песочного, пряничного теста» 

   

32 

Лабораторное занятие 10 

Расчет сырья для приготовления сложных изделий из вафельного теста. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно –демонстрационный. 

2 
 

33 

Лабораторное занятие 11 
Приготовление и оформление изделий из вафельного теста 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно – демонстрационный. 

2 
 

 34 

Лабораторное занятие 12 

Оценка качества изделий из вафельного теста 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно –демонстрационный. 

2 
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 35 Лабораторное занятие 13 

Расчет сырья для приготовления изделий из пряничного теста. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Практическая работа. 

2 
 

36 Лабораторное занятие 14 

Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пряничного теста. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно – демонстрационный. 

2 
 

37 Лабораторное занятие 15 

Оценка качества изделий из пряничного  теста 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно – демонстрационный 

2 
 

38 Лабораторное занятие 16 
Расчет сырья для приготовления изделий из песочного теста. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно – демонстрационный 

2 
 

39 Лабораторное занятие 17 

Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

сдобного пресного и песочного теста 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно – демонстрационный. 

2 
 

40 Лабораторное занятие 18 

Оценка качества изделий из песочного  теста 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно – демонстрационный. 

2 
 

Тема 2.10. 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

сложных мучных 

кондитерских изделий из 

бисквитного, заварного, 

слоеного теста 

41 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

Работы. Письменный опрос. 

2 2 

Технология приготовления бисквитного, заварного, слоеного теста. 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных изделий из теста. Методы и 

способы приготовления, формование и выпечка.  

 

 
42 Органолептические способы определения степени готовности мучных 

кондитерских изделий. Правила и варианты оформления мучных 

кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, 

условия и сроки хранения готовности разных видов мучных 

кондитерских изделий. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

Работы. Письменный опрос 

2  
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43 Лабораторное занятие 19 

Расчет сырья для приготовления изделий из бисквита основного с 

подогревом и масляного. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

44 Лабораторное занятие 20 

Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

бисквита основного с подогревом, бисквита масляного. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2 
 

45 Лабораторное занятие 21 

Оценка качества мучных кондитерских изделий из бисквита основного 

с подогревом, бисквита масляного 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

46 Лабораторное занятие 22 
Расчет сырья для приготовления изделий из заварного полуфабриката 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

47 Лабораторное занятие 23 

Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

заварного полуфабриката. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2 
 

48 Лабораторное занятие 24 

Оценка качества  мучных кондитерских изделий из заварного 

полуфабриката. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

49 Лабораторное занятие 25 

Расчет сырья для приготовления изделий из слоеного полуфабриката Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

50 Лабораторное занятие 26 

Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

слоеного полуфабриката. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный. 

2 
 

51 Лабораторное занятие 27 
Оценка качества  мучных кондитерских изделий из слоеного 
полуфабриката. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Самостоятельная 

работа. Выполнение 

индивидуального задания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 
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Тема 2.11. 

Приготовление, подготовка 

к реализации мучных 

кондитерских изделий с 

пониженной 

калорийностью, 

изготовляемых на 

предприятиях пищевой 

промышленности региона 

 
Содержание учебного материала 

 2 2 

52 

Технология приготовления воздушного, воздушно-орехового теста.

  

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Письменный опрос 

2  

 53 

Технология приготовления миндального теста. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Письменный опрос 

2  

 54 

Технология приготовления  крошкового теста 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Письменный опрос 

2  

 55 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных изделий теста. Методы и 

способы приготовления, формование и выпечка. Органолептические 

способы определения степени готовности мучных кондитерских 

изделий. Правила и варианты оформления мучных кондитерских 

изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, условия и 

сроки хранения готовности разных видов мучных кондитерских 

изделий  сложного ассортимента. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами сам. 

работы. Письменный опрос 

2  
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полуфабриката 

Тема 2.12. 

Приготовление, подготовка 

к реализации пирожных 

сложного ассортимента 

56 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами 

сам. работы. Устный опрос 

2 2 

Ассортимент и классификация пирожных и сложного ассортимента, в 

том числе фирменных, авторских, региональных. Особенности в 

приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

Рецептуры, технология приготовления пирожных из различных видов 

теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические 

способы определения степени готовности. Комбинирование, 

актуальные сочетания различных видов теста и отделочных 

полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных 

(птифур). Техники и варианты оформления. Оценка качества. Условия и 

сроки хранения. Способы подачи праздничных пирожных. Требования 

к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

Тема 2.13. 

Приготовление и 

оформление бисквитных, 

песочных пирожных 

сложного ассортимента 

57 Содержание учебного материала  

Усвоение новых знаний. 

Лекция. Устный опрос 

2 2 

Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фрукто во- 

желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные 

(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), 

штучные, рулеты. 

 

 
58 Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных 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. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция. Устный опрос 
2 2 
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Тема 2.14. 

Приготовление и 

оформление заварных, 

слоеных пирожных 

сложного ассортимента 

59 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция.  Устный опрос2 

2 2 

Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, 

квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). 

Процесс приготовления в зависимости от формы. 

Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: 

трубочки, кольца, шарики и от отделки: глазированные, обсыпные 

крошкой или сахарной пудрой. 

Тема 2.15. Стандартизация и 

контроль качества 

продукции  

 

60 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами 

сам.работы. Устный опрос 

2 2 

Стандартизация и контроль качества продукции  

61 Лабораторное занятие  28 
Расчет сырья для приготовления пирожных. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

62 Лабораторное занятие  29 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации бисквитных 

пирожных. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

63 Лабораторное занятие  30 

Оценка качества бисквитных пирожных. 

Закрепление и 

совершенствование знаний и 

умений. Лабораторная работа. 

Наглядно -демонстрационный 

2 
 

Тема 2.16. 

Приготовление и 

оформление тортов 

сложного ассортимента 

64 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала  

 

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами 

сам.работы. Устный опрос 

2 2 

Ассортимент и классификация тортов сложного ассортимента, в том 

числе фирменных, авторских, региональных.  

 

 

65 Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

Оценка качества. Условия и сроки хранения. 

Способы подачи праздничных тортов. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию. 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами 

сам.работы. Устный опрос 
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 66 Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические 

способы определения степени готовности. Комбинирование, 

актуальные сочетания различных видов теста и отделочных 

полуфабрикатов для приготовления праздничных тортов. Техники и 

варианты оформления. 

Рецептуры, технология приготовления тортов из различных видов 

теста. 

 

Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами 

сам.работы. Устный опрос 

2  

Тема 2.17. Приготовление, 

подготовка к реализации 

тортов сложного 

ассортимента, 

изготовляемых на 

предприятиях пищевой 

промышленности региона. 

ф 

67 Содержание учебного материала Усвоение новых знаний. 

Лекция с элементами 

сам.работы. Устный опрос 

2 2 

Приготовление тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово 

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

полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. 

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента 

68 Дифференцированный зачет 

 

2 
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Учебная практика по ПМ.05 Виды работ  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества  и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых 

(фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

36 
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Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 

и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 
9. Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос, 
при проведении презентаций 
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. 

10. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 

11. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции. 

12. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

13. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 
14. Возможно выполнение телекоммуникационного проекта по теме занятия. 

15. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос, при проведении презентаций 

 

Всего 180 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению  

 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены  специальные помещения. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень: учебный кулинарный и кондитерский цех для процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Оборудование цеха: доска учебная, рабочее место преподавателя, столы, 

стулья (по числу обучающихся), весы настольные электронные; 

микроволновая печь;плита электрическая; шкаф холодильный; планетарный 

миксер; блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

мясорубка; миксер для коктейлей; моечная ванна трехсекционная, шкафы для 

хранения муляжей, раздаточного дидактического материала.  

Технические средства обучения: компьютером в комплекте 

(системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор «мышь») или 

ноутбуки (моноблоки), локальная сеть с выходом в Интернет,наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

мультимедийными пособиями),; продукты для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, 
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напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Для реализации программы библиотечный фонд 

образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

Основные печатные издания: 

 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 

г.: одобр. Советом 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 питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

16. 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. 

17. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:   Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

18. 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. 

19. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1- е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2013. – 416 с. 

20. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. 

Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с 

21. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

22. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с 

23. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – 

М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 



44  

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования 

/ В.П.Золин. – 13-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, 

Ж.С. Анохина. – 1- е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 

учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 

А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. 

– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 

«Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 432 с. 

31. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. 

В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

172 с.  

32. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с.  

33. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет 

рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : 



45  

Лань, 2020. — 84 с. 

34. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. 

В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

172 с. 

35. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие 

для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 156 с.  

36. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 140 с.  

37. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 224 с.  

 

Основные электронные издания: 

 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. 

А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 

978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2.  Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-

0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
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3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250  

(дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, 

Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — 

ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 

Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352  

(дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 

пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

7.  Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
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https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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/ 

Дополнительные источники: 

1. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: 

ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

  

https://e.lanbook.com/book/147255
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. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

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. 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности  при приготовлении 

полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов на 

рабочем месте для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов требованиям 

регламентов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
соблюдение правил утилизации непищевых 

тестирование, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 



49  

 отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

приготовление,   хранение    и    презентации 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; подготовка рабочих 

мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для при приготовления и 

хранения отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

соблюдение условий и сроков хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены    системы    ХАССП    и    требований 
безопасности при приготовлении 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 
практических работ, 
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потребителей, видов и 
форм обслуживания 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 
потребностей различных 

приготовление,     творческое      оформление, 

подготовку к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 
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категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

соблюдение условий и сроков хранения 

мучных кондитерских изделий с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента различным 

категориям потребителей с учетом видов и 

форм обслуживания 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 
приготовлении, творческом оформлении, 
подготовки к презентации и реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента; 

экзамен, 
экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 
«профессиональных 
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 соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов 

их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения пирожных 

и тортов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 

выполнение презентации пирожных и тортов 

сложного ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 
обслуживания 

диктантов» 
соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 
выбор рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; подготовка рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом требований 

по безопасности; 

обеспечение дополнительных ингредиентов к 

виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 
соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 
ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 
оценка выполнения 

«профессиональных 
диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта 

и презентации по 

теме занятия 

результаты участия в 
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 адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

олимпиадах, 
конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 

0К −  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и 

способов решения профессиональных 

задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества 
выполнения профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

- использование различных 

источников, включая электронные 

ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические издания по 
специальности для решения 

профессиональных задач 

Экспертное наблюдение и 
оценка на лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие. 

- демонстрация ответственности за 
принятые решения 

- обоснованность самоанализа и 
коррекция результатов собственной 
работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной 

и производственной практик; 

- обоснованность анализа работы 

членов команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста. 

-грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и 
изложения мыслей 

 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 
общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во 

время учебных занятий и 

прохождения учебной и 

производственной практик, 

 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил 

ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование 
ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

 

ОК 08. Использовать средства 
физической культуры для 

- эффективность выполнения правил 
ТБ во время учебных занятий, при 
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сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической 
подготовленности. 

прохождении учебной и 
производственной практик; 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому 
практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической 

документации, в том числе на 
английском языке. 

ОК.11.Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

- эффективно планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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