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Pa6o.ras uporpaMrvra npo0eccuoH€ulbHoro MoAynt pa3pa6oraHa Ha ocHoBe

@e4epanrHoro rocyAapcrBeHHoro o6pasonareJlbHoro craHAapra (4anee.
(Dfob) cpeAHelo upoQeccuoHzulbHoro o6pa:onanuq (lanee - C[IO) noi

upoSeccuu 43.0L09 llonap, KoHALrrep (ymepx46u llpur€uloM MI{HLIcrepcrBa

o6p*o"ulun uHayKId P(D or 9 4era6pr 2016 r. J\bl569) u <<flpulaepHofi I

ocHosHofi o6pa^roriarelurofi rpolpaMMbl cpeAHero upoQeccuoH€lJlbHoro

o6paaonaru{f,[porpaMMbr noAroroBKr{ KB€IrII4$uquponaHHbIx pa6ouux, cJIJ)(aIqux

uoupoQe ccvv 43 .0L 09 llonap, KoHAHrep)>' pa3pa6orannofi QegepalrHbrM
yue6Ho-rr,reroAr{rrecrluu o6reALrHeHueM B cucreMe cpeAHero upoQeccl{oHaJlbHoro

b6p*o"u HVfl. ilo yKpyrHeHnofi rpyuue upo Q e ccuir, crelll{ElJlbnocreft 4 3 . 0 0. 0 0

CepnNc rI rypl43M (sapeructp vrpoBalaB rocyAapcrBeHHoM peecrpe 31.03'20L7

noA HoMepou 43.01.09-17033 1 )

OpraH nsa qnq paspafiorqr K : f ocygapcrBeHHoe 6rcAxeruoe npoQecclloH€ulbHoe

o6pasonareJrbHoe frpexAeHr,re Pocroscrofi o6nacrn <Munneposcrufi rasa'rufi

KaAercKllfi npoQeccl{oHaJlbHrrft texnzKyM)

Paspa6orqrIKI{:
Snrnupa Bacra6esna CaSpoHoBa - [perroAaBareJlb nepnoft Kareropktl{

rocyAapcrBeHHoro 6rcAxeruoro npoQeccuoH€ulbHoro o6pa:onareJlbHoro

ytp.*l."rs Pocroscxofi o6nacru <Mralneposcrufi Ka3aql4fi raAercxraft

upoQeccuoHaJrbHblfi rexHnrYu>>

IIapncal4saHosna EoH4apeBa - MacTep npol{3BoAcrBeHHoro ooyreHraf,

rocyAapcrBeHHoro 6roAxersoro npo$ecclloH€lJlbHoro o6paaonareJlbHoro

frpexqeHus Pocroscrofi o6lacrn <Mnnleposcrufi xaza'Iuil naAercrnfi

npo{eccraoH€IJlbHblfi rexnuryu>>
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1. BaleHrnnaHzxoJraeBHa llorarona - npenoAaBareJlb rocyAapcrBeHHoro

6ro.qxeruoro upo$ecclroH€lJrbHoro o6pasonareJlbuoro flpexAeHus Pocroscrofi

o6tacru <MunneposcKufi rasa.rufi XaAercKLIfi upoSecclloH€ulbHuft rexHuKym)
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Peqensns na Pa6o'ryrc rPorPaMMY

upoQeccuoHaJrbHofo MoAyJIq IIM 05. IIpHroToBrIeHHe, oooprvr.it_en_lIe 
1------

TTOATOTOBKa K peaJIII3aIIHU X.ne6O6y.nO'rHrrxr MyIIHI'IX KOHAI{TSpCKHXiI'I3AgJIHI{

pa}roo6pa3Hofo accoprrlMeHTa l

ro rposeccun 43.01.09 flonap, KoHArITep

Paspa6or.ruKl,I: [penoAaBaTeJlb S.B.CaQpoHoBa, MacTep IIpolI3BoAcTBeHHoro o6yrenr'rx

JI.I,I.Bon4apera i i r

Pa6oqas uporpaMMa npo(feccuoHarlbHofo toayn" IIM 05. flpuroronlenraei, o(lopMnenlle u

[oAroToBKaKpeaJrr43aqra"xlre6o6ylovnrrx,MyrIHbIxKOHA]ITepCK]IXI'I3AenI'Ifipasnoobpa3Horo
accoprlrMeHra rlpeAHa3uaqena Ant roAroro"n" *-"tprqupoBaHnsx n1f3111npe4npurrlrft

o6utectnerrHoro[LITaHI,I'[onpo(peccuu43.01.09fIonap,KoHAIaTepsfBiloYPo
<MumepoBcKoM Ka3arrbeM KaASTCKOM UpoQeccuoHaJIbHoM TexHI4KyI\le). , l

pa6oqas rporpaMMa upo(feccuo'tlJlbHoro MoAyJIt paspa6otana Ha ocHole @edepa-rrb'ofo

rocyAapcrBegHoro o6pa.eonareJlbgoro crauAapra cpeAuero npo(peccuo"anr"bto o6pasonauur

no npo(lec cuu 43.Q1.f9 ilo"up, KoHAlIrep (ylBefx{gl.flpurasorra MI'IHI{crepcilBa - i ',

o$pasonanvfluHayK\rP(D or 9 nera6ps ZOrcr.11b1569) u <flpurlrepnoft oqroeHofi |

o6pasonarenruoft nporpaMMbl cpeAHero upotfecclEoHaJlbHoro o6pasonaulls uporpaMMbl

rroAr.oroBK" *u*"$^"po"u"rr"r* pa6ounx, crlyxaqux no npo(peccuu 43'01'09 flonap'

*oio"t"pr, paspa6ita"not Seaep.JIbHbIM y're6no-ueroAl'Iqec*I'Irvr o6teAraneHl'IeM n cucrerrte

.p.,q'..o.,po6i,,'o"*""oioo6.pa:onaHI,I'[oyKpynHeHHofirpynuenpo(!eccufi

.rr"Ur-""ot"if 43.00.00 CepnnCu rypl'I3M (saperucrpllpoBaHa B rocyAapcrBegHoM peecrpe

31.03.2017 rIoA HoMepou 4:.0 t.O 9'17 0331)

B cocTaB npo(peccuoHaJrbHoro MoAyJIt BXOMT ABa Mex,4I{CIII4[iIUHapHbIx Kypca

MAK. 05.01. Opranuearyt npI4roroBJIeHI'Is, roAroroBKI'I K peannsallkru xne6o6yloqgblx'

MfrHbIx KoHALITepc*"* "rA"nufi, 
M.{K. 05.02 flpoqeccrt npI{roToBneHvIA' noAIoToBKI'I K

pa*"r*ru xne6o6ynorrHbrx, MTIHbIX KOHAI4TepCKI{X I',I3Aennir, yrc6]Hax u Ipo}I3BOACTBeHHaJI

npaKTLIK}I.

Pa6o.Iaflyre6rrax[po|paMMa[oApo6HooTpDKaeTIIeJIbI4IIJIaHI4pyeMbIepe3yJIbTaTbI
ocBoeur.rr upo(peccuo'aJrb'oro MoAyJIt, coAepxl'Ir nepetleHb o6tq"i " "tg1"I{oHaJlblrbrx
KoMrreTeHIIufi, Oupe4eJlfeT IlpaKTprqecrflfi 0116IT' yMeHflfi, 3HAHfifl,KoTopbIMlI AOIXHII O6ra'4arr

cryAeHTbr B p$yJlbTare ocBoeHLI.l Aanuofi nporpaMM' cTpyKTypy u coAepxaul{e

upotfeccraoHaJrbHoro MoAyiIt, KoHTpoJIb I,I OIIeHKy pe3yJIbTaTOB OCBOeHI{g npo([eccuoHaJlblloro

MOAyn , onpe4elxoT ycJroBr.rfi peaJII{3aII[U flpofpaMurr npo([ecclloHuulbgoro MoAyns'

cogepxanue npo(fecclroHaJlbHoro MoAyJIt pas6raro Ha [sTb pa3AeJIOB' OIIpeAeJIeHbI qacbl Ha

yre6nyro II npor.r3BoACTBeHHyro rrpa*r"r". B rax.qofi rert're MAK nocJle TeopeTuqecKI'IX

ypoKoB npoBoA{rcr nd6oparop}Ible pa6oru u npaKrl'IqecKge 3aIIsrI{r' llpe'UyctuoTpeua

caMocrosreJlbHiul pa6ora-cryAeHToB'

3arlro'renue:
B pesynrrare u3rreHr4s upo([eccuoHaJlbHoro MOAyJI' cTyAeHTbI OCBOfiT BLIA

npoipeccuor-"rrofi Aa"tan""ol'a fIpuroroBJIeHI,Ie, o(loprvrnenue u IroAroroBKa K peunrcalJvrr4

xlle6o6ynot[HBlx'MytIHbIxKoHAI,ITepcKI,Ixn3AeJII,Iftpa:noo6pa3HoroaccopT}IMeHTa
r.r cooTBeTctuyoru* ervly o6ulrae u npo$ecclloHaJlbHble KOM[eTeHIII4I',I' IITO IIO3BOJILIT IIM CTaTb

CneUlr4Jrr.rCTaMI{, oTBeqanilILIMI'I COBpe*""""* rpe6onanutM pbIHKa TpyAa u pa6Orars n

lpeA[putT]Itx MaccoBoro III'ITaHrI' , -^----- rrr
Cqutalo,qToAaHHa'pa6o.rarnpofpaMManpo(!eccraoHaJIbIIoroMoAyJI'nM05.

flpurotonnen He lI noAroroBKa K peaJII{3aIInu xle6o6yrotlHbx' MytlHbrx

pa3HOrO accoprlrMeHTa coorBercrByer coBpeMeHHbM

ioJrb3oBaHa B KaqecrBe 4eftcrnytoutefi pa6oueft [porpaMMbl rlo
rpe6onan
npoQeccu s |BIOY PO (MKKIIT)

Urrulq'



pa3HOO6pa3HOfO accopTl{MeHTa ' 
,

ro rpoQeccrlu 43.01.09 Ilonap' *o"A"t:-! ----^ -l
Paspa6or.ruKu: [pe[oAaBaTeJIb 3.B.CaspoHoBa, MaCTep [poI'I3BOACTBeHHOTO O6yreum

Jl.I,I.Eongapena , i

Pa6oqas rporpaMMa upo$eccuo'n-ito'o tofvn" nM 9: lllT::"^::,-ye' 
o<l'opr"rnsuue

u rroAfOToBKa K peanfiraq"" *na6O6ylouurrx, MytIHbIx KOHAI'ITepcKLIX I'I3Aenufi paSnOO6pa3HOfO

accopTlrMeHTa rrpeArra3HalleHa an" ,tol-ro"*"'*"*"Q[uuposaHnrx pa6ovux npe4upuffufi

o6uecrnenHoro wrraHlrs flo npotfeccul.I43.01.09 flonap, KoHAI{rep e |BfIOV PO ', ,

<Munleposcrufi xasa'.Iui|ralercxuft npo([eccr,rorralrurrft TexHI4KyI\{). '- i

pa6o.rafl rporpaMMa npo6eccuo"*""o^.o MoAynfi paspa6omna 
"u:"1o_"-._-,oeAepalrrroro

rocyAapcTBeHrroro o6pasonateJlbHoro cTaHAapTa cpeAHero upo(leccuonanHrOro o6pasodanur

uo npooec cuu 43.01.i9 ilouup, *o"o"t"p-Gnepx'u€n flpuxasorr'r MIIHI'Icrepcrna o6gasoBa$lrfr

u HayKr,r po or g l"*u1p"Z013'r.1'.1i1569) !I HaueireHa Ha ocBoeHLIe ocHoBnoro Br'IAa

AerTeJlbHocru flpuroto^"o"""", oooprr'lnenue u IIoAroToBKa K peaJII'I3aIIuu xle6o6yJloqHblx'

Mfrubrx KoHAlITepcKI'Ix I'I3AeJIlIfi pasnoo6pa3Hofo accoprllMeHTa'

llpotpeccuonalH$rfi *oayniflM. 05 llpuroroBrleHue' o(loprranenl4e I4 rloAfoto"l1l 
-^---^

peaJrr,r3aquu xne6o6ynoqHblx, MTIHbIX KOHAI'ITepoKI'IX IBAeJIIIfi pasnoo6pa3Hofo accopTllMeHTa

orHocr{Tcr r npo6ecc?roHrrJrbHoMy yre6uorrly u"*nY. o6l€rnr o6pasouarenHrofi npofpaMMbl

cocraBJrser 760.racos (2g}.q^.Ha rrrrb pa3AenoB npo(leccraoHanbHofo MoAyJit' BKrloqarcrqux

e ce6s MAK. 05.01. Oprauusauut flpuroroB Jreiltrfl) roAforoBKa K peanl'I3allfill

xle6o6ynotlHblx'MytIHbIxKoHAI,ITepcKI4xI,I3AenI{ft,MAK.05.02.flpoueccrtflp}I|oToBneHlufl')
[oAroToBK" * p"-"raqun xne6o6ynounHx' MTIHbIX KOHAUTepcKI,IX I{3AeJI}Iit',u 468 'Iacos

yre6noft I{ [po]r3BoACrSeHUOfi npamrar). MexAracqu[JIHHapHbIe Kypcbl cocTotT rag gansrl{ft no

sga[I\,IoAeftcTBI{I,I"fr",,oou"u'"n.'(nr.u.rra6opatopHbIxI,I[paKTutIecruxsaurruft)t,t
caMocrorren'rofi pu6o*r. pa6oqas [porpaMMa rlpeAycMarpl4Baer Irr]IpoKoe [p]IMeHeHrre

uuifoprr,rau?IoHHbD( texnoloruft' <-^,,r,-r,arrLra freewr
Bpa6ouefi[pofpaMMeIIoKa3aHbIIIeJIbv [JIaHI,IpyeMbIepe3ynbTaTb.I-'-"^:"^:-::-"j

npo(peccuogaJrbgoro MoAyJIt, I,IMeeTcs flepeqegb o6uux u upo(feccIIoHaJIbHbIX KOMIIeTeHU]Iu'

onpeAeireHbr flpaKTr,rrrecrufi oIIbIT, )n\{eg}Ifl' 3HAH;g11" KOTOp6IMI{ AOJIXH6I O6laAaru cTyAeHTbI B

pe3ynbrare ocsoeiruq Aassoft nporpaMM, crpyKrypa " coltpxu""t npo(peccuoHaJlbuoro

MOAyJu, KOHTpOirb [r oqeHKa pe3yJIbTaToB ocBoeHl{r npotpecc}IoHtulbHofo MoAynf' uMeIoTCt

ycJroBr,rs peanlr3aqr,Ill IIpOrpaMMbI npotfeccuoHaJlbHoro MoAynt' 3anepuaercr

upo(peccuonanurrrfi Mo.uynr eK3aMeHoM (rnzurutfnraquonnuu)

3arffo'reuue:

Peqensuq Ha Pa6oqyrc rPorPaMMY i ,

nposeccroHarlbH;tJ*orv"IrjM'05-Ilpnioron'rre-ull:33^"Ii"1,11T"t"1
rroAroroBKa K peaJrH3allrrrl xJre6o6ylounuxt MytrH bIX KoHAI{Tepcrcnx i nrqe.rruft

c#;;;;;;;;;- rporpaMMa rloAroroBrle'a Ha *opotu:" yt:o-11:::'.:1,^f^":ti,:; "
r;#;il###ffi;#6^*':Fo':'l:iT::::^:::3':::*ff*T*f i
43.01.0 flonaP, KoHAI'IreP r.rKa3oM MI,IHI'Icrepcrna o6paeoBalvsll HayKr'r PO or 9

4era6pr 2016r. Nsl569) n yue6nortr rPoqecce |BIIOY PO

<Mumteposcxril onalrusrfi TexHI'IKYM)).

PeIIeugenr
focyAapcrBeHHOrO

HAJIbHOTO

B.H.floraroea --. rlpelroAaBareJlb

o6pasonareJlbHoro frpexAerrflt
npo(peccraonanurrrft TexHI{KyM)'

Pocroscrofi o6lacru <M raaercrrail
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный 
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инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований 

к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия 

и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов 760 

Из них   на освоение МДК 292 

                на практики учебную 180 и производственную 288
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем 

образова

тельной 

програм

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель

ная работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная 
Производ

ственная 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

62 52 16 - - 10 

 

ПК 5.1., 5.2 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
52 45 12 - - 7 

 

ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  

45 38 17 - - 7 

 

ПК 5.1, 5.4 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

77 70 44 - - 7 

 

ПК 5.1, 5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента  
56 47 17 - - 9 

 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика 468  180 288 -  

 Всего: 760 252 106 180 288 40 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
62 

МДК. 05.01. Организация приготовления,   подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  52  

Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   

1.Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций, современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 4 

2.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание  

24 

1.  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. 

2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, 

процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 9 

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

тестомесильных машин в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
  1 
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Практическое занятие 2. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

взбивальных машин, миксера в  процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
1 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

тестораскаточных машин в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
1 

Практическое занятие 4. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

блинницы, печи для пиццы. 

 

1 

Практическое занятие 5. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

пароконвектомата в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

1 

Практическое занятие 6. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

шкафов холодильных в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

1 

Практическое занятие 7. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации  

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

 

1 

 Практическое занятие 8. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха: тестомесильном и тесторазделочном отделении. 

 

  1 

Практическое занятие 9. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха: выпечном отделении, отделении для охлаждения и отделки изделий. 

 
 

Тема 1.3. 
Виды, классификация и 

ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов   

Содержание 

 

24 

 

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 

использованию. 

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Правила оформления заявок на склад. 
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3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности 

сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 7 

Практическое занятие 10. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 1    

Практическое занятие 11. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 1 

Практическое занятие 12. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 1 

Практическое занятие 13. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в тестомесильном и тесторазделочном  отделениях 

кондитерского цеха. 

1 

Практическое занятие 14. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в  выпечном отделении 
1 

Практическое занятие 15. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в отделении для приготовления отделочных 

полуфабрикатов: сиропов, помады, кремов. 

1 

Практическое занятие 16. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в отделении  для охлаждения и отделки изделий  
1 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 1 
1. Написание эссе на тему «Каково значение в питании хлебобулочных, мучных кондитерских изделий». 

2. Составление конспекта на тему «Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации  мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций». 

3. Составление конспекта на тему «Современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» 

4. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на темы   «Новые виды технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и способы их безопасной эксплуатации»  

5.Ответы на контрольные вопросы по теме «Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, 

оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» .   

6.Заполнение таблицы «Показатели качества муки пшеничной хлебопекарной» 

7. Заполнение таблицы «Пищевые красители» 

8. Составление конспекта на тему  «Оформление заявок на склад» 

9.Составление конспекта на тему «Приборы для оценки хлебопекарных свойств муки и теста, для определения пористости хлеба,  для 

определения объема,  для определения формоустойчивости,  для определения влажности». 

10.Составление конспекта на тему  «Приборы для  определения плотности жидкости (сиропа)» 

 

10 
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 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
52 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,   подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 45 

Тема 2.1.  
Виды, классификация и 

ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов  

 

Содержание  

3 

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.   

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

Тема 2.2.  
Приготовление сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе.  

Содержание  

12 

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных 

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы 

определения готовности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и 

режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и 

правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования помады.  

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 

карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, 

правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
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7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.3. 
Приготовление глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, 

глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность 

выполнения технологических операций, органолептические способы определение готовности, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 
3 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления. 

 

 Тема 2.4.  
Приготовление, 

назначение и подготовка 

к использованию кремов 

 

Содержание  

10 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 

ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, 

творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность 

выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
 

4 

Практическое занятие 17. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика 
4    

Тема 2.5.  
Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание  

3 

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  

Тема 2.6. 
Приготовление посыпок 

и крошки   

    Содержание  

12 

1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления.  
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие №  18.   Расчѐт количества сырья для приготовления сиропов 1 

Практическое занятие №  19.   Расчѐт количества сырья для приготовления помады 1 

Практическое занятие № 20.   Расчѐт количества сырья для приготовления кремов сливочных и 

белковых 
1 

Практическое занятие №  21.   Расчѐт количества сырья для приготовления кремов заварных, кремов из 

молочных продуктов: сметаны, творога, сливок 
1 

Лабораторная работа  1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов 

 
    4 

Тема 2.7.  
Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства  

Содержание   

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
2 

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 2 
1. Составление конспекта на тему  «Товароведно-технологическая характеристика  молока и молочных продуктов» 

2. Заполнение таблицы «Пряности для  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» 

3. Составление конспекта на тему  «Приготовление карамели» 

4. Составление конспекта на тему  «Сухие смеси для приготовления сливочных и белковых кремов» 

5.Заполнение таблицы «Виды кремов» 

6. Заполнение  таблицы «Дефекты, причины их возникновения и способы устранения у отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» 

7. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему  «Современные направления в производстве отделочных 

полуфабрикатов  для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий». 

 

7 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  
45 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,   подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 38 

Тема 3.1.  
Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Содержание  

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба.  

2. Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 
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Тема 3.2.  
Приготовление начинок и 

фаршей для 

хлебобулочных изделий 

Содержание  

4 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении 

хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к 

качеству основных и дополнительных ингредиентов.  

 

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, 

печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 

Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения готовых фаршей и начинок 

 

Тема 3.3.  
Приготовление 

различных видов теста 

для хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 

Содержание  

10 

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация 

теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для 

различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы 

разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.     

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого 

теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 

Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие №  22.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды 

для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
   2 

Тема 3.4. 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации  

хлебобулочных изделий и 

хлеба  

Содержание 

22 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, 

расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  

2. 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 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 15 

Практическое занятие №  23.   Расчѐт количества сырья для приготовления хлеба. 1 

Практическое занятие №  24.   Расчѐт количества сырья для приготовления  булочек. 1 
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Практическое занятие № 25.   Расчѐт количества сырья для приготовления пирогов. 1 

Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного теста 
6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого опарного теста 
6 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 3 
1. Заполнение таблицы   «Классификация хлеба и хлебобулочных изделий» 

2. Заполнение таблицы   «Приготовление фаршей» 

3. Составление конспекта на тему «Процессы, происходящие при замесе и расстойке теста» 

4. Составление конспекта на тему  «Способы разрыхления теста» 

5. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему  «Приготовление хлеба в донской казачьей кухне» 

6. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему  «Приготовление пирогов  в донской казачьей кухне» 

7. Составление конспекта на тему  «Хлебобулочные изделия народов России» 

7 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  
77 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,   подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 70 

Тема 4.1.  
Мучные кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого теста  

Содержание  

3 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании. 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским 

изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 4.2.  
Приготовление и 

оформление и 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий из 

бездрожжевого теста 

разнообразного 

ассортимента  

 

Содержание  

67 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, 

воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, 

формование и выпечка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов  

мучных кондитерских изделий. 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования 

к качеству, условия и сроки хранения.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 44 

Практическое занятие №  26.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из пресного теста 

 
1 
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Лабораторная работа № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

теста  
4 

Практическое занятие №  27.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из вафельного теста 1 

Практическое занятие №  28.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из сдобного 

пресного теста 
1 

Лабораторная работа № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного 

пресного теста 
4 

Практическое занятие №  29.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из пресного 

слоѐного теста 
1 

Лабораторная работа № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

слоеного теста 
4 

Практическое занятие № 30.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из пряничного теста 1 

Лабораторная работа №7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного 

теста 
4 

Практическое занятие № 31.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из  песочного  теста 1 

Лабораторная работа №8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного 

теста 
4 

Практическое занятие №  32.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из воздушного  

теста 
1 

Практическое занятие №  33.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из бисквитного  

теста, приготовленного основным способом с подогревом 
1 

Практическое занятие №  34.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из бисквитного 

теста, приготовленного холодным способом 
1 

Практическое занятие №  35.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из бисквитного 

теста для рулета. 
1 

Лабораторная работа № 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного 

теста 
4 

Практическое занятие №  36.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из миндального  

теста 
1 

Практическое занятие №  37.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из заварного теста 1 

Лабораторная работа  № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного 

теста 

 

4 
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Практическое занятие №  38.   Расчѐт количества сырья для приготовления крошкового полуфабриката 1 

Практическое занятие №  39.   Расчѐт количества сырья для приготовления изделий из сахарного теста 1 

Практическое занятие № 40 .   Составление таблицы «Дефекты, причины их возникновения и способы 

устранения изделий из  теста блинчатого, вафельного, сдобного пресного, пресного слоѐного, пряничного, 

воздушного»  

1 

Практическое занятие №  41.   Составление таблицы «Дефекты, причины их возникновения и способы 

устранения изделий из  теста песочного, миндального, бисквитного, заварного»  

 

1 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 4 
1. Составление конспекта на тему  «Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент» 

2. Составление конспекта на тему  «Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами». 

3. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Приготовление мучных кондитерских изделий из блинчатого, 

вафельного, сдобного пресного, пресного слоѐного теста» 

4. Составление технологических схем приготовления песочных мучных кондитерских изделий. 

5. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Приготовление мучных кондитерских изделий из пряничного, 

воздушного теста» 

6. Составление конспекта на тему  «Хлебобулочные, мучные кондитерские изделия пониженной калорийности» 

7. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Приготовление мучных кондитерских изделий из блинчатого, 

вафельного, сдобного пресного, пресного слоѐного, пряничного, воздушного теста» 

8. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Приготовление мучных кондитерских изделий из миндального, 

бисквитного, заварного теста » 

7 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента  
56 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,   подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 47 

Тема 5.1.  
Изготовление и  

оформление пирожных  

Содержание  

20 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы 

изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. 
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3. 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. 

4. 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.   

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: 

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, фомование 

и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 7 

Практическое занятие №  42.   Расчѐт количества сырья для приготовления пирожных бисквитных, 

песочных 
1 

Практическое занятие №  43.   Расчѐт количества сырья для приготовления пирожных слоѐных, 

заварных и воздушных 
1 

Практическое занятие №  44.   Расчѐт количества сырья для приготовления пирожных миндальных и 

крошковых 
1 

Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных   4 

Тема 5.2.  
Изготовление и  

оформление тортов 

Содержание 

27 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, 

формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления 

тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2.Приготовление бисквитных 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 
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3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных, заварных и крошковых тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие №  45.   Расчѐт количества сырья для приготовления тортов бисквитных 1 

Практическое занятие №  46.   Расчѐт количества сырья для приготовления тортов песочных, слоѐных 1 

Практическое занятие №  47.   Расчѐт количества сырья для приготовления тортов заварных, воздушных 1 

Практическое занятие №  48.   Расчѐт количества сырья для приготовления тортов миндальных, 

крошковых 
1 

Лабораторная работа 12.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 

 
6  

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 3 
1. Составление и заполнение  таблицы «Классификация пирожных» 

2. Составление конспекта на тему  «Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения» 

3. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Приготовление пирожных» 

4. Составление и заполнение  таблицы «Классификация тортов» 

5. Составление конспекта на тему  «Способы отделки тортов»  

6. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Технология приготовления   воздушных  и воздушно-ореховых 

тортов» 

7. Составление конспекта на тему  «Кондитерские изделия пониженной калорийности» 

8. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Комбинированные торты» 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам: «Приготовление пирожных», «Приготовление тортов».». 

 

 

9 
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Промежуточная аттестация по МДК. 05.01. Организация приготовления,   подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и МДК. 05.02. Процессы приготовления,   подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в форме экзамена 
 

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 разнообразного ассортимента, в том числе 

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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 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 готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой 

180 
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продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. 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). 

18. 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. 

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

20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Промежуточная аттестация по УП.05  проводится в форме дифференцированного зачѐта 

 
 

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 разнообразного 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. 

288 
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7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 
9. 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.). 

10. 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 

Промежуточная аттестация по ПП.05проводится в форме дифференцированного зачѐта  

Всего  760 

 Промежуточная аттестация по ПМ.05 проводится в форме экзамена (квалификационного) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля 

должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные 

оборудованием: 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 
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Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 
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Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Оснащенные оборудованием базы практики:   

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
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Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
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Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.   

3. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 48 с. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2020.-  12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020.-  12 с. 

7. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. –  11 с. 

8. 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, 2020.-  16 с.  

9. 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, 2020. –  10 с. 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

11. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организаций питания: учебник 

для учащихся учреждений сред.проф.образования.  – М. : Издательский 

центр «Академия», 2020 – 240 с. 
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12. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования  – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 336 с. 

13. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 336 с. 

14. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учѐтом 

потребностей различных категорий портебителей, видов и форм 

обслуживания: учебник для учреждений сред.проф.образования – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 384 с. 

15. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учебник  для студентов учреждений сред. проф.образования . – 

М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с. 

16. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник    -  М.: 

Академия, 2020. – 336 с. 

17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник . -  М.: Академия, 2018. – 160 с. 

18. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учеб. для студ. учреждений сред. проф.образования . – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 256 с. 

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

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2015. – 512 с. 

20.Потапова И.И. Калькуляция и учет : учебник. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2020. – 176 с. 

21.Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учѐтом потребности 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб. для 

студ. учреждений сред. проф.образования . – М. : Издательский центр 

«Академия», 2020. – 384 с. 

 

3.2.2. Электронные 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]. 
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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. 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.             

4. 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. 

5. 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   

6. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., 

Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 

80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого 

теста: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова., Е.И. Соколова – 3-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2020. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, 

С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 

64 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВО.НИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

  Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1   

 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, 

отделки, комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего 

места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной работе; 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по   

МДК.05.01;  

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

промышленного производства, готовых мучных 

кондитерских изделий требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

подготовка инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам  

 

ПК 5.2.  
Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной работе; 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 
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хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.4. 
 Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.5.  
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

инструментами, кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных 

досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках 

при выполнении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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кондитерских изделий требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении 

выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность  

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

ОК 01  
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 
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– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 
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модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 04.  
Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 
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- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по 
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модулю; 

-оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 
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МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК. 09 
Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.05.01; МДК.05.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.05; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.05; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

 

 

 

 

 

 


