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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к ре- 

ализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче- 

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся осваивает основной 

вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответству- 

ющие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени- 
тельно 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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима- 
тельскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти- 

мента 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 разнообраз- 
ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хле- 
бобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа- 

ции хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа- 

ции мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно- 
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа- 

ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по- 
требностей различных категорий потребителей 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

Владеть навы- 

ками 

Н 5.1.01 выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и экс- 

плуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья 

и материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

Н 5.1.02 обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продук- 

тов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструк- 
циями и регламентами 

Н 5.1.03 осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопас- 

ности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитер- 
ских изделий разнообразного ассортимента 

Н 5.2.01 выполнения приготовления и хранения отделочных полуфабри- 
катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Н 5.3.01 приготовления, творческого оформления и подготовки к презен- 

тации и использованию хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания, обеспече- 

ния режима ресурсосбережения и безопасности готовой продук- 
ции 

Н 5.4.01 выполнения приготовления, творческого оформления, подго- 

товки к реализации мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента с учетом потребностей различных категорий потре- 
бителей, видов и форм обслуживания 

Н 5.5.01 выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с уче- 

том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Н 5.6.01 выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендо- 

вых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 

Н 5.6.02 ведения расчетов, оформления результатов проработки 

Уметь У5.1.01 выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обору- 

дования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

У5.1.02 оценивать наличие ресурсов 

У5.1.03 составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по ко- 

личеству и качеству) для производства хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в соответствии с заказом 

У5.1.04 оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией 



 У5.1.05 объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной экс- 

плуатации производственного инвентаря и технологического 
оборудования 

У5.1.06 разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигие- 

нических требований, техники безопасности, пожарной безопас- 
ности в процессе работы 

У5.1.07 демонстрировать приемы рационального размещения оборудо- 
вания на рабочем месте кондитера, пекаря 

У5.1.08 контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в со- 

ответствии с видом работ требованиями инструкций, регламен- 

тов, стандартов чистоты 

У5.1.09 контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест 

в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты 

У5.1.10 контролировать соблюдение правил техники безопасности 

У5.1.11 пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

У5.2.01 выполнять и контролировать приготовление, хранение отделоч- 

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

У5.2.02 оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологиче- 

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основ- 
ных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У5.2.03 организовывать их хранение до момента использования 

У5.2.04 выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества 

в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 
правил 

У5.2.05 распознавать недоброкачественные продукты 

У5.2.06 контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав отделочных полуфаб- 
рикатов в соответствии с рецептурой 

У5.2.07 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

У5.2.08 использовать региональные, сезонные продукты для приготов- 
ления отделочных полуфабрикатов 

У5.2.09 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы обработки, подготовки сырья, продук- 
тов, приготовления отделочных полуфабрикатов 

У5.2.10 контролировать ротацию продуктов 

У5.2.11 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необхо- 
димые для приготовления отделочных полуфабрикатов 

У5.2.12 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складиро- 

вание, контролировать сроки и условия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по без- 
опасности (ХАССП) 

У5.2.13 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых от- 
ходов 

У5.2.14 контролировать, осуществлять выбор, применять, комбиниро- 

вать различные способы приготовления отделочных полуфабри- 

катов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств ис- 



  пользуемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов про- 

мышленного производства, требований рецептуры, последова- 
тельности приготовления, особенностей заказа 

У5.2.15 контролировать рациональное использование продуктов, полу- 
фабрикатов промышленного производства 

У5.2.16 соблюдать, контролировать температурный и временной режим 
процессов приготовления 

У5.2.17 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением вы- 
хода отделочных полуфабрикатов 

У5.2.18 определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на 
различных этапах приготовления 

У5.2.19 доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, 
консистенции (текстуры) 

У5.2.20 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов 

У5.2.21 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приго- 

товления отделочных полуфабрикатов с учетом норм взаимоза- 
меняемости 

У5.2.22 выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производствен- 
ный инвентарь, инструменты, посуду 

У5.2.23 проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед 
использованием 

У5.2.24 контролировать, организовывать хранение отделочных полу- 

фабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режима хранения 

У5.3.01 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформ- 

ление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу- 
живания 

У5.3.02 оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологиче- 

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основ- 

ных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У5.3.03 организовывать их хранение до момента использования; выби- 

рать, подготавливать ароматические и красящие вещества в со- 

ответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и пра- 
вил 

У5.3.04 распознавать недоброкачественные продукты 

У5.3.05 контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба в соответствии с рецептурой 

У5.3.06 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

У5.3.07 использовать региональные, сезонные продукты для приготов- 

ления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента 

У5.3.08 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы обработки, подготовки сырья, продук- 

тов 

У5.3.09 контролировать ротацию продуктов 



 У5.3.10 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необхо- 

димые для приготовления хлебобулочных изделий и празднич- 
ного хлеба сложного ассортимента 

У5.3.11 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складиро- 

вание, контролировать сроки и условия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по без- 
опасности (ХАССП) 

У5.3.12 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых от- 
ходов 

У5.3.13 контролировать, осуществлять выбор, применять, комбиниро- 

вать различные способы приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа пи- 

тания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований  рецептуры,  последовательности  приготовления, 
особенностей заказа 

У5.3.14 контролировать рациональное использование продуктов, полу- 
фабрикатов промышленного производства 

У5.3.15 соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расслойки, выпечки 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор- 

тимента 

У5.3.16 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением вы- 
хода хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

У5.3.17 доводить тесто до определенной консистенции 

У5.3.18 определять степень готовности хлебобулочных изделий и празд- 
ничного хлеба сложного ассортимента 

У5.3.19 владеть техниками, контролировать применение техник, прие- 

мов замеса различных видов теста, формования хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых из- 
делий 

У5.3.20 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

У5.3.21 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приго- 

товления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости 

У5.3.22 выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производствен- 

ный инвентарь, инструменты, посуду 

У5.3.23 проверять качество готовых хлебобулочных изделий и празд- 
ничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос 

У5.3.24 порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требова- 

ний по безопасности готовой продукции 

У5.3.25 контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента при их порционировании (ком- 
плектовании) 

У5.3.26 контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом тре- 

бований по безопасности 



 У5.3.27 контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный 
хлеб на вынос и для транспортирования 

У5.3.28 рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и празднич- 
ного хлеба сложного ассортимента 

У5.3.29 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 

У5.4.01 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформ- 

ление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате- 
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

У5.4.02 оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологиче- 

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основ- 

ных продуктов и дополнительных ингредиентов 

У5.4.03 организовывать их хранение до момента использования 

У5.4.04 выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества 
в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 
правил 

У5.4.05 распознавать недоброкачественные продукты; 

У5.4.06 контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента в соответствии с рецептурой 

У5.4.07 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

У5.4.08 использовать региональные, сезонные продукты для приготов- 
ления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

У5.4.09 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы обработки, подготовки сырья, продук- 

тов; 

У5.4.10 контролировать ротацию продуктов 

У5.4.11 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необхо- 

димые для приготовления мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента 

У5.4.12 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складиро- 

вание, контролировать сроки и условия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по без- 

опасности (ХАССП) 

У5.4.13 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых от- 
ходов 

У5.4.14 контролировать, осуществлять выбор, применять, комбиниро- 

вать различные способы приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, требований ре- 

цептуры, последовательности приготовления, особенностей за- 

каза 

У5.4.15 контролировать рациональное использование продуктов, полу- 
фабрикатов промышленного производства 

У5.4.16 соблюдать, контролировать температурный и временной режим 
процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 



  мучных кондитерских изделий сложного ассортимента слож- 
ного ассортимента 

У5.4.17 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением вы- 
хода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

У5.4.18 доводить тесто до определенной консистенции 

У5.4.19 определять степень готовности мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

У5.4.20 владеть техниками, контролировать применение техник, прие- 

мов замеса различных видов теста, формования мучных конди- 

терских изделий вручную и с помощью средств малой механи- 

зации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий 

У5.4.21 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассор- 
тимента 

У5.4.22 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приго- 

товления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом норм взаимозаменяемости 

У5.4.23 выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производствен- 
ный инвентарь, инструменты, посуду 

У5.4.24 проверять качество готовых мучных кондитерских изделий пе- 
ред отпуском, упаковкой на вынос 

У5.4.25 порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопас- 

ности готовой продукции; 

У5.4.26 контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

У5.4.27 контролировать, организовывать хранение мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента с учетом требований по 
безопасности; 

У5.4.28 контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос 
и для транспортирования; 

У5.4.29 рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий слож- 
ного ассортимента; 

У5.4.30 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 

У5.5.01 выполнять и контролировать приготовление, творческое оформ- 

ление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий по- 

требителей, видов и форм обслуживания; 

У5.5.02 оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологиче- 

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основ- 
ных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

У5.5.03 организовывать их хранение до момента использования; выби- 

рать, подготавливать ароматические и красящие вещества в со- 

ответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и пра- 

вил; 
У5.5.04 распознавать недоброкачественные продукты; 

У5.5.05 контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 



  входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ас- 
сортимента в соответствии с рецептурой; 

У5.5.06 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

У5.5.07 использовать региональные, сезонные продукты для приготов- 
ления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

У5.5.08 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, приме- 

нять различные методы обработки, подготовки сырья, продук- 
тов; 

У5.5.09 контролировать ротацию продуктов; 

У5.5.10 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необхо- 

димые для приготовления мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента; 

У5.5.11 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складиро- 

вание, контролировать сроки и условия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по без- 

опасности (ХАССП); 

У5.5.12 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых от- 
ходов 

У5.5.13 контролировать, осуществлять выбор, применять, комбиниро- 

вать различные способы приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, требований ре- 

цептуры, последовательности приготовления, особенностей за- 
каза; 

У5.5.14 контролировать рациональное использование продуктов, полу- 
фабрикатов промышленного производства; 

У5.5.15 соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента слож- 
ного ассортимента; 

У5.5.16 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением вы- 
хода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

У5.5.17 доводить тесто до определенной консистенции; 

У5.5.18 определять степень готовности мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

У5.5.19 владеть техниками, контролировать применение техник, прие- 

мов замеса различных видов теста, формования мучных конди- 

терских изделий вручную и с помощью средств малой механи- 

зации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий 

У5.5.20 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассор- 
тимента; 

У5.5.21 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приго- 

товления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом норм взаимозаменяемости 

У5.5.22 выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производствен- 

ный инвентарь, инструменты, посуду; 

У5.5.23 проверять качество готовых мучных кондитерских изделий пе- 
ред отпуском, упаковкой на вынос; 



 У5.5.24 порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопас- 
ности готовой продукции; 

У5.5.25 контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

У5.5.26 контролировать, организовывать хранение мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

У5.5.27 контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос 

и для транспортирования; 

У5.5.28 рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий слож- 
ного ассортимента; 

У5.5.29 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 

У5.6.01 выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе ав- 

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз- 
личных категорий потребителей; 

У5.6.02 подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматиче- 

ских, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом осо- 
бенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

У5.6.03 соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

У5.6.04 выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитер- 

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных, 
с учетом способа последующей термической обработки; 

У5.6.05 комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

У5.6.06 проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректи- 
ровки рецептуры; 

У5.6.07 изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и мето- 

дов обслуживания; 

У5.6.08 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых хле- 

бобулочных, мучных кондитерских изделий по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

У5.6.09 оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп- 
туры 

У5.6.10 представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия, разработанную документацию) 
руководству; 

У5.6.11 проводить мастер-класс для представления 

Знать З 5.1.01 процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, мате- 

риалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитер- 

ских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами 

З 5.1.02 требования охраны труда, пожарной безопасности, техники без- 
опасности при выполнении работ 



 З 5.1.03 санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе система анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система ХАССП) 

З 5.1.04 методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполне- 
ния работ подчиненными 

З 5.1.05 важность постоянного контроля качества процессов приготовле- 
ния и готовой продукции 

З 5.1.06 способы и формы инструктирования персонала в области обес- 

печения качества и безопасности кондитерской продукции соб- 

ственного производства и последующей проверки понимания 
персоналом своей ответственности 

З 5.1.07 требования охраны труда, пожарной безопасности и производ- 
ственной санитарии в организации питания 

З 5.1.08 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологи- 

ческого оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними 

З 5.1.09 последовательность выполнения технологических операций, со- 

временные методы, техника обработки, подготовки сырья и про- 
дуктов 

З 5.1.10 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; тре- 
бования к личной гигиене персонала при подготовке 

З 5.1.11 производственного инвентаря и кухонной посуды 

З 5.1.12 виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна- 
ченных для последующего использования 

З 5.1.13 правила утилизации отходов 

З 5.1.14 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 
сырья и продуктов 

З 5.1.15 виды, назначение правила эксплуатации оборудования для упа- 
ковки 

З 5.1.16 способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

З 5.2.01 процессы приготовления, хранения и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий 

З 5.2.02 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче- 

ству, методы приготовления, назначение отделочных полуфаб- 
рикатов 

З 5.2.03 температурный, временной режим и правила приготовления от- 
делочных полуфабрикатов 

З 5.2.04 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации техноло- 

гического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, посуды, используемых при приготовлении отделочных 
полуфабрикатов 

З 5.2.05 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, 

характеристика, правила применения, нормы закладки аромати- 
ческих, красящих веществ 

З 5.2.06 требования к безопасности хранения отделочных полуфабрика- 
тов 

З 5.3.01 процессы приготовления, творческого оформления, подготовки 



  к презентации и реализации хлебобулочных изделий и празд- 

ничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 
ния 

З 5.3.02 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче- 

ству, методы приготовления хлебобулочных изделий и празд- 

ничного хлеба сложного ассортимента, в том числе региональ- 
ных, для диетического питания 

З 5.3.03 температурный, временной режим и правила приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор- 
тимента 

З 5.3.04 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации техноло- 

гического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, посуды, используемых при приготовлении хлебобулоч- 
ных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

З 5.3.05 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

З 5.3.06 ассортимент, характеристика, правила применения, нормы за- 
кладки ароматических, красящих веществ 

З 5.3.07 техника порционирования, варианты оформления хлебобулоч- 

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента для 
подачи 

З 5.3.08 виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, при- 

лавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изде- 
лий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

З 5.3.09 методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и празд- 
ничного хлеба сложного ассортимента 

З 5.3.10 требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента 

З 5.3.11 правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента 

З 5.4.01 процессы приготовления, творческого оформления, подготовки 

к презентации и реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

З 5.4.02 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче- 

ству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для диети- 
ческого питания; 

З 5.4.03 температурный, временной режим и правила приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

З 5.4.04 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации техноло- 

гического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, посуды, используемых при приготовлении мучных кон- 
дитерских изделий сложного ассортимента; 

З 5.4.05 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

З 5.4.06 ассортимент, характеристика, правила применения, нормы за- 
кладки ароматических, красящих веществ; 

З 5.4.07 техника порционирования, варианты оформления мучных кон- 
дитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

З 5.4.08 виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, при- 

лавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 



 З 5.4.09 методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

З 5.4.10 требования к безопасности хранения мучных кондитерских из- 
делий сложного ассортимента; 

З 5.4.11 правила маркирования и упаковывания 

З 5.5.01 процессы приготовления, творческого оформления, подготовки 

к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с уче- 

том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

З 5.5.02 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче- 

ству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для диети- 
ческого питания; 

З 5.5.03 температурный, временной режим и правила приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

З 5.5.04 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации техноло- 

гического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 
ментов, посуды, используемых при приготовлении мучных кон- 

дитерских изделий сложного ассортимента; 

З 5.5.05 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

З 5.5.06 ассортимент, характеристика, правила применения, нормы за- 
кладки ароматических, красящих веществ; 

З 5.5.07 техника порционирования, варианты оформления мучных кон- 
дитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

З 5.5.08 виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, при- 

лавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 

З 5.5.09 методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

З 5.5.10 требования к безопасности хранения мучных кондитерских из- 
делий сложного ассортимента; 

З 5.5.11 правила маркирования упакованных мучных кондитерских из- 
делий сложного ассортимента 

З 5.6.01 процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, муч- 

ных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий по- 
требителей; 

З 5.6.02 наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления хлебобулочных, мучных конди- 
терских изделий; 

З 5.6.03 новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо- 
собы приготовления; 

З 5.6.04 современное высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения; 

З 5.6.05 принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до- 
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

З 5.6.06 правила организации проработки рецептур; 

З 5.6.07 правила, методики расчета количества сырья и продуктов, вы- 
хода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

З 5.6.08 правила оформления актов проработки, составления технологи- 
ческой документации по ее результатам; 



 З 5.6.09 правила расчета себестоимости 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 210 часов; 

в том числе в форме практической подготовки – 156 часов; 

Из них на освоение МДК – 90 часов; 

в том числе самостоятельная работа – 4 часа; 

практики, в том числе учебная – 36 часов; 

производственная – 72 часа; 

Промежуточная аттестация –12 часов. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Для специальности. 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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профессионального модуля 

 

 

 
 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
е-

 

ск
о
й

 п
о
д

го
то

в
к
и
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Произво 

дственн 

ая 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 

ПК 5.1-ПК 5.6 

ОК 01-ОК 07, ОК 

10 - ОК 11 

Раздел 1 Организация процессов приготов- 

ления, подготовки к реализации хлебобу- 

лочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

39 12 39 12  2 3   

ПК 5.1-ПК 5.6 

ОК 01-ОК 07, ОК 

10 - ОК 11 

Раздел 2. Процессы приготовления, подго- 

товки к реализации хлебобулочных, муч- 

ных кондитерских изделий сложного ас- 
сортимента 

57 36 57 36  2 3   

 Учебная практика 36 36      36  

 Производственная практика 72 72       72 

 Промежуточная аттестация 6 6     6   

 Всего: 210 162 96 48  4 12 36 72 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессио- 

нального мо- 

дуля (ПМ), 

междисципли- 

нарных кур- 
сов (МДК)) 

 
 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и прак- 

тические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если преду- 

смотрены) 

Объем 

ак. часов\ 

в т.ч . в 

форме 

практи- 

ческой 

подго- 
товки 

 

 

Код ПК. 

ОК 

 

 

 
Код Н\У\З 

1 2 3 4 5 

Раздел модуля 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реа- 

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
36/12 

  

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

36/12 
 
 

ПК 5.1 

ПК 5.6 

ОК01, 

ОК02, 

ОК03, 

ОК04, 

ОК05, 

ОК07, ОК 

09, ОК10, 

ОК 11 

 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент хле- 

бобулочных, 

мучных конди- 

терских изделий 

сложного приго- 

товления 

Содержание 20 Н 5.1.01 Н 5.1.02 Н 5.1.03 

У5.1.01 У5.1.02 

У5.1.03 У5.1.04 

У5.1.05 У5.1.06 

У5.1.07 У5.1.08 

У5.1.09 У5.1.10 

У5.1.11 

З5.1.01 З5.1.02 

З5.1.03 З5.1.04 

З5.1.05 З5.1.06 

З5.1.07 З5.1.08 

З5.1.09 З5.1.10 

З5.1.11 З5.1.12 

З5.1.13 З5.1.14 

З5.1.15 

1.Классификация, ассортимент сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Ассортимент сложных хлебо- 

булочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в 
зависимости от используемого сырья и метода приготовления. 

2.Ассортимент и назначение различных отделочных полу- 

фабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного про- 
изводства 

3.Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в организациях различного 

типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных 
кондитерских изделий 

4.Технологическая документация в кондитерском производ- 

стве. Технологическая документация, порядок ее разработки. 

Правила адаптации, разработки авторских рецептур хлебобулоч- 
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

5.Нормативно-технологическая документация кондитера: 

справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стан- 

дарты, порядок их использования 



 6.Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее 

оформления 

   

В том числе практических и лабораторных занятий 8 

Практическое занятие 1 Разработка технологических карт по 

различным источникам: сборникам рецептур, справочнику кон- 

дитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 

 

2 

Практическое занятие 2 Разработка ТК на различные виды 
п/ф из теста 

2 

Практическое занятие 3 Адаптация рецептур с учетом измене- 
ния выхода готовых изделий 

2 

Практическое занятие 4 Адаптация рецептур, с учетом взаимо- 
заменяемости сырья 

2 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по приготовле- 

нию, оформле- 

нию и подго- 

товке к реализа- 

ции хлебобулоч- 

ных, мучных 

кондитерских из- 

делий 

Содержание 8/2 ПК 5.1 

ПК 5.6 

ОК01, 

ОК02, 

ОК03, 

ОК04, 

ОК05, 

ОК07, 

ОК 09, 

ОК10, 

ОК 11 

У5.1.01 У5.1.02 

У5.1.03 У5.1.04 

У5.1.05 У5.1.06 

У5.1.07 У5.1.08 

У5.1.09 У5.1.10 

У5.1.11 

З5.1.01 З5.1.02 

З5.1.03 З5.1.04 

З5.1.05 З5.1.06 

З5.1.07 З5.1.08 

З5.1.09 З5.1.10 

З5.1.11 З5.1.12 

З5.1.13 З5.1.14 

З5.1.15 

1Организация рабочих мест. Организация и техническое осна- 

щение работ на разных участках кондитерского цеха. Виды, 

назначение технологического оборудования и производствен- 

ного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. Требования 

к организации рабочих мест. Правила организации хранения кон- 

дитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации от- 
ходов. 

4 

2Санитарно-гигиенические требования в кондитерском цехе. 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в 

кондитерском цехе. Система ХАССП, как условие обеспечения 

безопасности продукции и услуг в организациях питания. Сани- 

тарно-гигиенические требования к изготовлению и реализации 
кремовых изделий 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическое занятие 5. Тренинг по отработке умений по орга- 

низации рабочих мест кондитера на различных участках и без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 
водственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

2 

Тема 1.3. Содержание 8   



 

Ресурсное обеспе- 

чение работ в 

кондитерском 

цехе 

1.Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ- 

ного использования основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кон- 
дитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

 ПК 5.1 

ПК 5.6 

ОК01, 

ОК02, 

ОК03, 

ОК04, 

ОК05, 

ОК07, ОК 

09, ОК10, 

ОК 11 

У5.1.01 У5.1.02 

У5.1.03 У5.1.04 

У5.1.05 У5.1.06 

У5.1.07 У5.1.08 

У5.1.09 У5.1.10 

У5.1.11 

З5.1.01 З5.1.02 

З5.1.03 З5.1.04 

З5.1.05 З5.1.06 

З5.1.07 З5.1.08 

З5.1.09 З5.1.10 

З5.1.11 З5.1.12 

З5.1.13 З5.1.14 ,З5.1.15 

2.Виды приборов для экспресс оценки качества сырья. Виды, 

назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых су- 
хих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

3.Расходные материалы: характеристика, порядок их ис- 

пользования. Расходные материалы, используемые при приго- 

товлении мучных кондитерских изделий: пергамент, одноразо- 

вые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные матери- 

алы и др. Характеристика, назначение, требования к качеству, 
безопасности, порядок их использования 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическое занятие 6. Решение ситуационных задач на взаи- 
мозаменяемость сырья 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1  

2 

  

12.Составить таблицу с указанием нормативно-технологической документации (НТД), 
используемой в кондитерском производстве 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

   

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, муч- 
ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

54 
  

Тема 2.1. 

Отделочные полу- 

фабрикаты, 

фарши, начинки, 

используемых 

при приготовле- 

нии сложных хле- 

Содержание  

 

 

4 

ПК 5.2 ПК 

5.3 

ПК 5.4, ПК 

5.5 

ОК01, 

ОК02, 

ОК03, 

ОК04, 
ОК05, 

У5.2.01,У5.2.02,У5.2.03,У5.2.04 

У5.2.05,У5.2.06,У5.2.07,У5.2.08 

У5.2.09,У5.2.10,У5.2.11,У5.2.12 

У5.2.13,У5.2.14,У5.2.15,У5.2.16 

У5.2.17,У5.2.18,У5.2.19,У5.2.20 

У5.2.21,У5.2.22,У5.2.23, 

У5.2.24, 

З5.2.01,З5.2.02,З5.2.03,З5.2.04 
З5.2.05,З5.2.06 

1. Виды отделочных полуфабрикатов (п/ф) Товароведная ха- 

рактеристика, назначение различных видов кондитерского сы- 

рья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила под- 

готовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. Си- 

ропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 



 

бобулочных, муч- 

ных кондитерских 

изделий 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Помада: ос- 

новная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и 

режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий. Карамели: виды, правила и режим увари- 

вания, требования к качеству, условия и сроки хранения. Укра- 

шения из карамели, использование при приготовлении хлебобу- 

лочных, мучных кондитерских изделий. Желе: виды, правила 

приготовления, требования к качеству. Условия и сроки хране- 

ния. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  Глазури: сырцовая, заварная, шоколад- 

ные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, 

гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. 

Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных 

видов, использование при приготовлении мучных кондитерских 

изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. Виды 

кремов: сливочные, белковые, заварные, и т.д. правила приго- 

товления, требования к качеству. Условия и сроки хранения. Ис- 

пользование при приготовлении хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий. Присыпки: виды, правила приготовления, тре- 

бования к качеству. Условия и сроки хранения. Использование 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий. Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промыш- 

ленного производства, пищевые добавки, используемые при про- 

изводстве мучных кондитерских изделий. Их характеристика, 

назначение, использование для оптимизации технологического 
процесса, удешевления стоимости. 

 ОК07, ОК 

09, ОК10, 

ОК 11 

2. Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требова- 
ния к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 2.2. Содержание 30 ПК 5.2 ПК 

5.3 

ПК 5.4, ПК 

5.5 

ОК01, 

ОК02, 

4. Технологические этапы приготовления сложных хлебобу- 

лочных изделий: Ассортимент сдобных хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба. Подготовка сырья. Технологические 
процессы, происходящие при выпечки сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба: 



 

 5. Виды и технология приготовления дрожжевого теста;  ОК03,  
Сдобное тесто, пресное и слоеное дрожжевое тесто; Технология ОК04, 

приготовления, способы формовки, режимы выпечки. Оценка ка- ОК05, 

чества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения ОК07, 

В том числе практические занятия и лабораторные работы 6 ОК 09, 
Лабораторная работа 1 Органолептическая оценка качества ос- 

2 
ОК10, 

новных продуктов. ОК 11 

Лабораторная работа 2 Приготовление дрожжевых видов теста 2  

Лабораторная работа 3 Выпечка и презентация изделий 2  

Тема 2.3. Содержание 22 ПК 5.2 У5.4.01,У5.4.02,У5.4.03 

Приготовление, 3. Виды теста для кондитерских изделий. Ассортимент, акту-  ПК 5.3 У5.4.04,У5.4.05,У5.4.06,У5.4.07 

подготовка к реа- альные направления в приготовлении сложных мучных кондитер-  ПК 5.4, У5.4.08,У5.4.09,У5.4.10,У5.4.11 

лизации мучных ских изделий. Правила выбора и варианты сочетания  основных  ПК 5.5 У5.4.12,У5.4.13,У5.4.14,У5.4.15 

кондитерских из- продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготов-  ОК01, У5.4.16,У5.4.17,У5.4.18,У5.4.19 

делий сложного ления сложных мучных кондитерских изделий из различных ви-  ОК02, У5.4.20,У5.4.21,У5.4.22,У5.4.23 

ассортимента дов теста. Виды бисквитного полуфабриката (п/ф). Технология  ОК03, У5.4.24,У5.4.25,У5.4.26,У5.4.27 
 приготовления. Оценка качества и степени готовности теста и по-  ОК04, У5.4.28,У5.4.29,У5.4.30 
 луфабрикатов из него. Виды песочного полуфабриката (п/ф). Тех-  ОК05, З5.4.05,З5.4.06,З5.4.07,З5.4.08 
 нология приготовления. Оценка качества и степени готовности те-  ОК07, З5.4.09,З5.4.10,З5.4.11 
 ста и полуфабрикатов из него. Воздушный и воздушно-ореховый  ОК 09,  

 полуфабриката (п/ф) . Технология приготовления. Оценка каче-  ОК10,  

 ства и степени готовности теста и полуфабрикатов из него. За-  ОК 11  

 варной полуфабриката (п/ф). Технология приготовления. Оценка    

 качества и степени готовности теста и полуфабрикатов из него.    

 Способы формования штучных и многопорционных изделий из    

 различных видов теста, температурный режим выпечки. Органо-    

 лептические способы определения степени готовности. Техника    

 и варианты оформления изделий. Оценка качества. Условия и    

 сроки хранения    

 4. Виды п/ф для кондитерских изделий. Использование сухих    

 смесей промышленного производства. Вафельный и пряничный    

 полуфабриката (п/ф) . Технология приготовления. Оценка каче-    

 ства и степени готовности теста и полуфабрикатов из него. Тесто    

 тюлипник («Фило, Кора») и сахарный п/ф. Технология приготов-    



 ления. Оценка качества и степени готовности теста и полуфабри- 

катов из него. Способы формования штучных и многопорцион- 

ных изделий из различных видов теста, температурный режим вы- 

печки. Органолептические способы определения степени готов- 

ности. Техника и варианты оформления изделий. Оценка каче- 
ства. Условия и сроки хранения 

   

В том числе практические занятия и лабораторные работы 18 

Лабораторная работа 4 Подбор и оценка качества сырья, необ- 
ходимого для приготовления бисквитного полуфабриката (п/ф) 

2 

Лабораторная работа 5 Приготовление бисквитного полуфаб- 
риката (п/)ф основным и холодным способом. 

2 

Лабораторная работа 6 Подбор и оценка качества сырья, необ- 
ходимого для приготовления песочного полуфабриката (п/ф ) 

2 

Лабораторная работа 7 Приготовление песочного полуфабри- 
ката (п/ф) 

2 

Лабораторная работа 8 Подбор и оценка качества сырья, необ- 
ходимого для приготовления заварного полуфабриката (п/ф) 

2 

Лабораторная работа 9 Приготовление заварного полуфабри- 
ката ( п/ф) 

2 

Лабораторная работа 10 Подбор и оценка качества сырья, не- 

обходимого для приготовления воздушного полуфабриката 
(п/ф) 

2 

Лабораторная работа 11 Приготовление воздушного полуфаб- 
риката ( п/ф) 

2 

Лабораторная работа 12 Оформление и декорирование  слож- 
ными отделочными п/ф 

2 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реа- 

лизации пирож- 

ных и тортов 

сложного ассор- 
тимента 

Содержание 16/12 ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4, 

ПК 5.5 

ОК01, 

ОК02, 
ОК03, 

 

1. Технология приготовления тортов из различных видов те- 

ста. Ассортимент и классификация тортов сложного ассорти- 

мента, в том числе фирменных, авторских, региональных. Осо- 

бенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

Технология приготовления тортов из различных видов теста. Ре- 
цептуры, технология приготовления тортов из различных видов 

4 



 

 теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептиче- 

ские способы определения степени готовности. Комбинирование, 

актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полу- 

фабрикатов для приготовления праздничных тортов. Техники и 

варианты оформления. Способы и приемы отделки праздничных 

тортов. Оценка качества. Условия и сроки хранения. Способы 

подачи праздничных тортов. Требования к упаковке (на вынос), 
подготовке к транспортированию 

 ОК04, 

ОК05, 

ОК07, 

ОК 09, 

ОК10, 

ОК 11 

 

2. Технология приготовления пирожных из различных видов 

теста. Ассортимент и классификация пирожных сложного ассор- 

тимента, в том числе фирменных, авторских, региональных. Осо- 

бенности в приготовлении и оформлении пирожных. Технология 

приготовления пирожных из различных видов теста. Рецептуры, 

технология приготовления пирожных из различных видов теста. 

Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические 

способы определения степени готовности. Комбинирование, ак- 

туальные сочетания различных видов теста и отделочных полу- 

фабрикатов для приготовления пирожных. Техники и варианты 

оформления. Способы и приемы отделки пирожных. Оценка ка- 

чества. Условия и сроки хранения. Способы подачи пирожных. 

Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортирова- 
нию. 

В том числе практические занятия и лабораторные работы 12  

Лабораторная работа 13 Подбор и оценка качества сырья, не- 
обходимого для приготовления пирожных 

2  

Лабораторная работа 14 Приготовление пирожных 2 

Лабораторная работа 15 Оценка качества пирожных 2 

Лабораторная работа 16 Подбор и оценка качества сырья, не- 
обходимого для приготовления тортов 

2 

Лабораторная работа 17 Приготовление тортов 2 

Лабораторная работа 18 Оценка качества тортов 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 
2 

  
Составление презентаций на тему оформления тортов и пирожных 

Учебная практика 36   



Виды работ:    

1. обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сы- 
рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

2.оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

3. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо- 

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

4. проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приго- 

товление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, от- 

делку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; 

5.приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления 

6.разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хле- 

бобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос гото- 

вую продукцию с учетом требований к безопасности 

Производственная практика 

Виды работ: 

1. разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2. разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания 

3. организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами 

4. подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, без- 

опасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов 

5. приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов 

6. подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышлен- 

ного производства 

72   



 

7. приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

8. контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; упаковки, хране- 

ния готовой продукции с учетом требований к безопасности 

   

Промежуточная аттестация 6   

Всего 210/156   



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следу- 

ющие специальные помещения: кабинет Технологического оборудования, кулинарного и 
кондитерского производства, в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специ- 

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Мастерские «Учебная кухня ресторана», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 

образовательной программы по данной специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

специальности. 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2.1. Основные печатные издания. 

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обуча- 

ющихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту- 

тельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

2. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче- 

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

3. 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. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

форм, 1997.- 560 с. 

5. 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. 

6. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.об- 

разования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Акаде- 

мия», 2016. – 384 с 

7. 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 

8. 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 

9. 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. 

10. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: Издатель- 

ский центр «Академия», 2016. – 320 с 

11. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное по- 

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

12. 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 

13. 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. 

14. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 

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



15. Радченко С. Н. Организация производства на предприятиях общественного пита- 

ния: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко- «Феникс», 2013 – 373 с. 

16. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще- 

ственного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

3.2.2. Основные электронные издания. 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе- 

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 

рова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст: электрон- 

ный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата 

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

3. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петер- 

бург: Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст: электронный // Лань: элек- 

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. Пользователей 

4. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 

службы питания Издание: 2-е изд. стер. Год выпуска: 2020 

5. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Издание: 12-е изд. 

стер. Год выпуска: 2018 

6. Иванова И. Н. Рисование и лепка, 6-е изд., стер, Год выпуска: 2021 

7. Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобу- 

лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 5-е изд. Стер, Год вы- 

пуска: 2020 

8. Бурчакова И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лабораторный практикум, 3-е изд. стер., Год выпуска: 2020 

9. Бурчакова И. Ю. , Ермилова С. В. Организация и ведение процессов приготовле- 

ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, 2-е изд. стер. Год выпуска,2018 

10. Андросов В.П. , Пыжова Т.В. , Еськова Л.Е. , Майданюк Т.В. , Маркова Т.И. Про- 

изводственное обучение профессии "Кондитер": В 2 ч. Ч. 1, 6-е изд., стер, Год выпуска 20 

11. Андросов В.П. , Пыжова Т.В. , Беломестная Н.Н. , Доценко Н.В. Производствен- 

ное обучение профессии "Кондитер": В 2 ч. Ч. 2, 6-е изд., стер., Год выпуска 2017 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2019. – 320 с.: ил. 

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: Ре- 

сторанные ведомости, 2014. – 160 с. 

3. питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

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

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%9F%D0%BE%D1%82%D0%B0%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%98.%D0%98.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/472948/
https://academia-library.ru/catalogue/4831/472948/
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2B%D0%9D.%D0%AD.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/350397/
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%98%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%98.%D0%9D.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%95%D1%80%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%A1.%2B%D0%92.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%91%D1%83%D1%80%D1%87%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%98.%2B%D0%AE.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%91%D1%83%D1%80%D1%87%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%98.%2B%D0%AE.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%95%D1%80%D0%BC%D0%B8%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%A1.%2B%D0%92.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%90%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%BE%D0%B2%2B%D0%92.%D0%9F.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%9F%D1%8B%D0%B6%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%A2.%D0%92.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%95%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%9B.%D0%95.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%9C%D0%B0%D0%B9%D0%B4%D0%B0%D0%BD%D1%8E%D0%BA%2B%D0%A2.%D0%92.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%9C%D0%B0%D1%80%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%A2.%D0%98.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%90%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%BE%D0%B2%2B%D0%92.%D0%9F.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%9F%D1%8B%D0%B6%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%A2.%D0%92.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%91%D0%B5%D0%BB%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BD%D0%B0%D1%8F%2B%D0%9D.%D0%9D.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%94%D0%BE%D1%86%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2B%D0%9D.%D0%92.&set_filter=Y


8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа- 

нию. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

10. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве 

и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

11. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 

утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен- 

ности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

20 августа 2002 г. № 27 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин- 

форм, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродин- 

форм, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту- 

тельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучаю- 

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

- М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

18. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилакти- 

ческих) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 

июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование про- 

фессиональных и общих 

компетенций, формируе- 

мых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, мате- 

риалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий раз- 

нообразного ассортимента 

в соответствии с инструк- 

циями и регламентами. 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламен- 

тами; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полу- 

фабрикатов; 

обеспечение технологического оборудо- 

вания и производственного инвентаря, 

посуды в соответствии с видом выполня- 

емых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материа- 

лов на рабочем месте для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества и безопас- 

ности сырья, продуктов, материалов тре- 

бованиям регламентов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

установление  температурного режима, 

товарного соседства в холодильном обо- 

рудовании, правильность упаковки, скла- 

дирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для приготовле- 

ния хлебобулочных, мучных кондитер- 

ских изделий разнообразного ассорти- 

мента; 

проведение маркировки ингредиентов 

для приготовления хлебобулочных, муч- 

ных кондитерских изделий разнообраз- 

ного ассортимента; 

соблюдение правил утилизации непище- 

вых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор- 

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практиче- 

ских работ, 

оценка решения ситуа- 

ционных задач, 

оценка процесса и ре- 

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных дик- 

тантов» 

соответствие оборудова- 

ния, сырья, материалов 

для подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия результаты уча- 

стия в олимпиадах, кон- 

курсах профессиональ- 

ного мастерства (при 

участии) 



 установленным нормативам приготовле- 

ния хлебобулочных, мучных кондитер- 

ских изделий разнообразного ассорти- 

мента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение и презентации экзамен, 

приготовление, хранение и отделочных полуфабрикатов для хлебо- экспертное  наблюдение 

презентации отделочных булочных, мучных кондитерских изде- выполнения лаборатор- 

полуфабрикатов для хлебо- лий; ных работ, 

булочных, мучных конди- выполнение требований персональной экспертное  наблюдение 

терских изделий гигиены системы ХАССП и требований выполнения практиче- 
 безопасности при приготовлении полу- ских работ, 
 фабрикатов; оценка решения ситуа- 
 соблюдение способов и техник для приго- ционных задач, 
 товления и хранения отделочных полу- оценка процесса и ре- 
 фабрикатов для хлебобулочных, мучных зультатов выполнения 
 кондитерских изделий; подготовка рабо- видов работ на практике 
 чих мест; оценка выполнения 
 соблюдение температурного режима при- «профессиональных дик- 
 готовления и хранения отделочных полу- тантов» 
 фабрикатов для хлебобулочных, мучных соответствие оборудова- 
 кондитерских изделий; ния, сырья, материалов 
 соблюдение стандартов чистоты, требо- для подготовки продукта 
 ваний охраны труда и техники безопасно- и презентации по теме 
 сти; занятия результаты уча- 
 выявление дефектов и определение спо- стия в олимпиадах, кон- 
 собов их устранения; курсах профессиональ- 
 соответствие  потерь  действующим  на ного мастерства (при 
 предприятии нормам; участии) 
 соответствие готовой продукции (внеш-  

 ний вид, форма, вкус, текстура, выход и  

 т.д.) установленным требованиям;  

 обеспечение посуды для при приготовле-  

 ния и хранения отделочных полуфабрика-  

 тов для хлебобулочных, мучных конди-  

 терских изделий;  

 соблюдение условий и сроков хранения  

 отделочных полуфабрикатов для хлебо-  

 булочных, мучных кондитерских изделий  

 с учетом действующих регламентов;  

 демонстрация умений пользоваться тех-  

 нологическими картами приготовления  

 отделочных полуфабрикатов для хлебо-  

 булочных, мучных кондитерских изде-  

 лий;  

 соответствие времени выполнения работ  

 установленным нормативам;  

 презентация отделочных полуфабрикатов  

 для хлебобулочных, мучных кондитер-  

 ских изделий  



ПК 5.3. Осуществлять при- 

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассорти- 

мента с учетом потребно- 

стей различных категорий 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз- 

личных 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  практиче- 

ских работ, 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приго- 

товления, творческого оформления, реа- 

лизации хлебобулочных изделий и празд- 

ничного хлеба сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при при- 

готовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требо- 

ваний охраны труда и техники безопасно- 

сти; 

выявление дефектов и определение спо- 

собов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внеш- 

ний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации хлебобулоч- 

ных изделий и праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, ви- 

дов 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 тех- 

нологическими картами при приготовле- 

нии, творческом оформлении, подготовке 

к презентации и реализации хлебобулоч- 

ных изделий и праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента; 

оценка решения ситуа- 

ционных задач, 

оценка процесса и ре- 

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных дик- 

тантов» 

соответствие оборудова- 

ния, сырья, материалов 

для подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия результаты уча- 

стия в олимпиадах, кон- 

курсах профессиональ- 

ного мастерства (при 

участии) 



 выполнение презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям по- 

требителей с учетом видов и форм обслу- 

живания 

 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, экзамен, 

приготовление, творческое подготовку к реализации мучных конди- экспертное  наблюдение 

оформление, подготовку к терских изделий сложного ассортимента выполнения лаборатор- 

реализации мучных конди- с учетом потребностей различных катего- ных работ, 

терских изделий сложного рий потребителей, видов и форм обслу- экспертное  наблюдение 

ассортимента с учетом по- живания; выполнения 

требностей различных выполнение требований персональной практических работ, 

категорий потребителей, гигиены системы ХАССП и требований оценка решения ситуа- 

видов и форм обслужива- безопасности при приготовлении ционных задач, 

ния полуфабрикатов; оценка процесса и ре- 
 соблюдение способов и техник для приго- зультатов выполнения 
 товления, творческого оформления муч- видов работ на практике 
 ных кондитерских изделий сложного ас- оценка выполнения 
 сортимента; подготовка рабочих мест; со- «профессиональных дик- 
 блюдение температурного режима приго- тантов» 
 товления, творческого оформления муч- соответствие оборудова- 
 ных кондитерских изделий сложного ния, сырья, материалов 
 ассортимента; для подготовки продукта 
 соблюдение стандартов чистоты, требо- и презентации по теме 
 ваний охраны труда и техники безопасно- занятия результаты уча- 
 сти; стия в олимпиадах, кон- 
 выявление дефектов и определение спо- курсах профессиональ- 
 собов их устранения; ного мастерства (при 
 соответствие потерь при приготовлении, участии) 
 творческом оформлении, подготовке к  

 презентации и реализации мучных конди-  

 терских изделий сложного ассортимента  

 действующим на предприятии нормам;  

 соответствие готовой продукции (внеш-  

 ний вид, форма, вкус, текстура, выход и  

 т.д.) установленным требованиям;  

 обеспечение посуды для приготовления,  

 творческого оформления, подготовки к  

 презентации и реализации мучных конди-  

 терских изделий сложного ассортимента;  

 соблюдение условий и сроков хранения  

 мучных кондитерских изделий с учетом  

 действующих регламентов;  

 соответствие времени выполнения работ  

 установленным нормативам;  

 демонстрация умений пользоваться тех-  

 нологическими картами приготовления  

 мучных кондитерских изделий сложного  

 ассортимента;  

 выполнение презентации мучных конди-  

 терских изделий сложного ассортимента  

 различным категориям потребителей с  



 учетом видов и форм обслуживания  

ПК 5.5. Осуществлять при- приготовление, творческое оформление, экзамен, экспертное 

готовление, творческое подготовку к реализации пирожных и наблюдение выполнения 

оформление, подготовку к тортов сложного ассортимента с учетом лабораторных работ, 

реализации пирожных и потребностей различных категорий по- экспертное  наблюдение 

тортов сложного ассорти- требителей, видов и форм обслуживания; выполнения практиче- 

мента с учетом потребно- выполнение требований персональной ских работ, 

стей различных категорий гигиены системы ХАССП и требований оценка решения ситуа- 

потребителей, видов и безопасности при приготовлении полу- ционных задач, 

форм обслуживания фабрикатов; оценка процесса и ре- 
 соблюдение способов и техник для приго- зультатов выполнения 
 товления, творческого оформления, реа- видов работ на практике 
 лизации пирожных и тортов сложного ас- оценка выполнения 
 сортимента; подготовка рабочих мест; «профессиональных 
 выбор температурного режима при при- диктантов» соответствие 
 готовлении, творческом оформлении, оборудования, сырья, 
 подготовки к презентации и реализации материалов  для  подго- 
 пирожных и тортов сложного ассорти- товки продукта и презен- 
 мента; тации по теме занятия 
 соблюдение стандартов чистоты, требо- результаты участия в 
 ваний охраны труда и техники безопасно- олимпиадах, конкурсах 
 сти; профессионального ма- 
 выявление дефектов и определение спо- стерства (при участии) 
 собов их устранения;  

 соответствие потерь при приготовлении,  

 творческом оформлении, подготовке к  

 презентации и реализации пирожных и  

 тортов  действующим  на  предприятии  

 нормам;  

 соответствие готовой продукции (внеш-  

 ний вид, форма, вкус, текстура, выход и  

 т.д.) требованиям заказа;  

 выбор посуды для приготовления, творче-  

 ского оформления, подготовки к презен-  

 тации и реализации пирожных и тортов  

 сложного ассортимента с учетом потреб-  

 ностей различных категорий потребите-  

 лей, видов и форм обслуживания;  

 выбор условий и сроков хранения пирож-  

 ных и тортов сложного ассортимента с  

 учетом действующих регламентов;  

 демонстрация умений пользоваться тех-  

 нологическими картами при приготовле-  

 нии, 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 различ-  

 ным категориям потребителей с учетом  

 видов и форм обслуживания  



ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию ре- 

цептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде- 

лий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей 

разработка, адаптация рецептур хлебобу- 

лочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, регио- 

нальных с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей; 

выбор рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий по- 

требителей; подготовка рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматиче- 

ских, красящих веществ для хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, регио- 

нальных с учетом требований по безопас- 

ности; 

обеспечение дополнительных ингредиен- 

тов к виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в соот- 

ветствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться тех- 

нологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок в том числе ав- 

торских, брендовых, региональных с уче- 

том потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации 

для представления результатов разра- 

ботки рецептур горячих блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий по- 

требителей 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор- 

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практиче- 

ских работ, 

оценка решения ситуа- 

ционных задач, 

оценка процесса и ре- 

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных дик- 

тантов» 

соответствие оборудова- 

ния, сырья, материалов 

для подготовки продукта 

и презентации по теме 

занятия результаты уча- 

стия в олимпиадах, кон- 

курсах профессиональ- 

ного 

мастерства (при участии) 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессио- 

нальной деятельности, при- 

менительно к различным 

контекстам. 

− обоснованность постановки цели, вы- 

бора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффек- 

тивности и качества 
выполнения профессиональных задач 

Интерпретация результа- 

тов наблюдений за дея- 

тельностью обучающе- 

гося в процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач про- 

фессиональной деятельно- 

сти. 

- использование различных 

источников, включая электронные ре- 

сурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по 

специальности для решения профессио- 

нальных задач 

Экспертное наблюдение 

и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, 

при  выполнении  работ 



ОК 03. Планировать и реа- 

лизовывать собственное 

профессиональное и лич- 

ностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения 

- обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной 

работы 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

 

Экзамен 

ОК 04. Работать в коллек- 

тиве и команде, эффективно 

взаимодействовать с колле- 

гами, руководством, клиен- 

тами. 

- взаимодействие с обучающимися, пре- 

подавателями и мастерами в ходе обуче- 

ния, с руководителями учебной и произ- 

водственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять уст- 

ную и письменную комму- 

никацию на государствен- 

ном языке с учетом особен- 

ностей социального и куль- 

турного контекста. 

-грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять граждан- 

ско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать  осознан- 

ное поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной 

и производственной практик 

ОК 07. Содействовать со- 

хранению 

окружающей среды, ресур- 

сосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычай- 

ных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при прохожде- 

нии учебной и производственной прак- 

тик; 

- знание и использование ресурсосбере- 

гающих технологий в области телекомму- 

никаций 

ОК 08. Использовать сред- 

ства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе про- 

фессиональной деятельно- 

сти и поддержание необхо- 

димого уровня физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при прохожде- 

нии учебной и производственной практик  

ОК 09. Использовать ин- 

формационные технологии 

в профессиональной дея- 

тельности. 

- эффективность использования информа- 

ционно-коммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности со- 

гласно формируемым умениям и получа- 

емому практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной доку- 

ментацией на государствен- 

ном и иностранном языках. 

- эффективность использования в профес- 

сиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе 

на английском языке. 



ОК.11. Планировать 

предпринимательскую дея- 

тельность в профессиональ- 

ной сфере. 

- эффективно планировать предпринима- 

тельскую деятельность в профессиональ- 

ной сфере с учетом действующего зако- 

нодательства 
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