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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
1.1.Область применения программы
Программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитерв части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):________________________________________________________
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,

Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа­

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-нообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-ми

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализациигорячих
блюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых,
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд, кулинарныхизделий, закусокизяиц, творога,сыра, муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб-ноговодного 
сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,домаш-нейптицы,дичи
икроликаразнообразногоассортимента

1.2 Цели и задачи модуля -  требования к результатам освоения модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и 
соответствующиеемуобщиеи профессиональныекомпетенции:

1.2.1.Перечень общих компетенций
Код Наименованиеобщихкомпетенций
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном

языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-

ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей



ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь
явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь прак-
тическийоп
ыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас­
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго­
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо- 
рудование,производственныйинвентарь,инструменты,весоизмерительныеприбо 
рывсоответствиисинструкциямиирегламентами;

оцениватьналичие, проверять органолептическим
способомкачество,безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, пря-ностей, приправ и других расходных материалов; 
обеспечивать их хранение всоответствиис инструкциямиирегламентами, 
стандартамичистоты;

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродукт 
ов,подго-

товкиипримененияпряностейиприправ;
____ выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого
оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокраз- 
нообразногоассортимента, в томчисле региональных;

оцениватькачество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;

Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани- 
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо­
рудования, производственногоинвентаря, инструментов, 
весоизмерительныхприборов,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране­
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го­
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку- 
линарныхизделий, закусок

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 788
Из них на освоение МДК 248
На практики учебную 216 и производственную 324
В том числе форме практической подготовки -  324



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности организации 
различных видов деятельности и общение детей, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:________________________________________

Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном

Языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-

Ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей
ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-

Тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях
ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь

явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димого уровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,
Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента

ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку 
креализациигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизяиц,творога,сыра,муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб-ного 
водного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса, 
домашнейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1.Тематический план профессионального модуля

Коды про- 
фес- 

сиональ- 
ных общих 

ком­
петенций

Наименования разделов 

профессионального модуля

Объем
образо­
ватель­

ной
про­

граммы,
час

Объем образовательной программы,час
Занятия во взаимодействии с преподавателем,час.

Самостоя­
тельная ра-

бота9

Обучение по МДК,час. Практики

всего,
часов

вт.ч.

Учеб
ная

Произво
-дствен-

ная

лаборатор­
ные работы и 
практиче­
ские занятия, 
часов

В том числе 
в форме 

практическо 
й

подготовки
1 2 3 4 5 6 7 8 9

ПК5.1.-5.5
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 1. Организация процессов при­
готовления, оформления и подготовки к реали- 
зациихлебобулочных,мучныхкондитерских 
изделий

36

36

10 32 - - -

ПК5.1., 5.2 
ОК1-7,9,10

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

48

48

8 28 - -

ПК5.1., 5.2, 
5.3
ОК1-7,9,10

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

44

44

14 24 - -

ПК5.1, 5.4 
ОК1-7,9,10

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

66

66

28 46 - -

ПК5.1, 5.5 Разделмодуля5. Изготовление, творческое 50 50 10 30 - -
ОК1-7,9,10 оформление, подготовка к реализации пирож­ -

ных и тортов разнообразного ассортимента
ПК5.1-5.5 Учебная и производственная практика 360 216 324

Всего: 788 248 788 216 324



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
Наименование разделов 
и тем профессионально­

го модуля (ПМ), меж­
дисциплинарных 

курсов(МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучаю щихся,курсоваяработа(проект)(еслипредусмотрены)

Объем
часов

1 2 3
Разделмодуля1.М ДК05.01.Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

40

В том числе в форме практической подготовки 40
МДК.05.01.Организация п жготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 40
Тема1.1.
Характеристика процес­
сов приготовления, 
оформления и подготов­
ки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

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

мучныхкондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических 
операций,современныеметодыприготовления хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.

2. Требованиякорганизациихраненияполуфабрикатовиготовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизде 
лий.

14

Тема1.2.
Организация и техниче­
ское оснащение работ по 
приготовлению, оформ­
лению и подготовки к 
реализации хлебобулоч­
ных, мучных кондитер­
ских изделий

Содержание

14

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, на- 
значениетехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря,инструментов,посуды,правила 
ихподбораибезопасногоиспользования,правилауходазаними.

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

3.Санитарно-гигиеническиетребованиякорганизациирабочихместпоприготовлению,оформлению,
процессухраненияиподготовкикреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 6
Практическоезанятие1.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации
технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,кухоннойпосудыв
процессеприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.

4

Практическоезанятие2.Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 
участках кондитерского цеха.

2

Тема1.3. Содержание



Виды, классификацияи 1.Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерскогосырьяипродуктов, 12
ассортимент кондитер­
ского сырья и продуктов

используемыхприприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.Требованияккаче- 
ству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использова­
нию.

2.Правила сочетаемости,взаимозаменяемости,рациональногоиспользованияосновныхпродуктовидо- 
полнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Пра- 
вилаоформления заявок насклад.

3.Виды,назначениеиправилаэксплуатацииприборовдляэкспрессоценкикачестваибезопасностисы-
рья,продуктов,готовыхсухихсмесейиотделочныхполуфабрикатов.

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
ПрактическоезанятиеЗ.Решениеситуационныхзадачпоподборутехнологическогооборудования,
производственногоинвентаря,инструментоввразличныхотделенияхкондитерскогоцеха

2

Практическоезанятие4.Решениеситуационныхзадачнавзаимозаменяемостьсырья 2
Самостоятельная учебнаяработаприизучениираздела1
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 

вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 

справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 

онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 

рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Разделмодуля2. Приготовление и подготовка к  использованию отделочных полуфабрикатовдляхлебобулочных, 
мучныхкондитерских изделий

48

В том числе в форме практической подготовки 48

МДК.05.02.Процессы, приготовления,подготовкикреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий 48
Тема2.1. Содержание



Виды, классификация 
иассортимент отделоч- 
ныхполуфабрикатов

1.Характеристикаразличныхвидовотделочныхполуфабрикатов,ихклассификациявзависимостиотис-
пользуемогосырьяиметодаприготовления.Ассортиментиназначениеразличныхвидовотделочныхполуфабр
икатов,используемыхвприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделиях.

6

2.Правилавыбораосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовсучетомихсочетаемости,взаи-
мозаменяемостидляприготовленияотделочныхполуфабрикатов.

З.Оценкаихкачества.
Тема2.2. Содержание
Приготовление сиропов 
иотделочных полуфабри- 
катовна ихоснове.

1.Характеристикаразличныхвидовсиропов,ихназначениеииспользованиевприготовленииотделочныхполуфа
брикатов,хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.Органолептическиеспособыопреде-
ленияготовностисиропов.Оценкакачества.

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ин- 
гредиентов(ароматическихэссенций,вина,коньяка,красителей,кислот)нужноготипа,качестваико- 
личествавсоответствиистехнологическимитребованиямиксиропам.

3.Приготовлениесиропов(дляпромочки,кофейного,инвертного,дляглазирования,жженки),правилаи 
режимварки, последовательность выполнениятехнологическихопераций. Определение 
готовностииправила использованиясиропов.Требованияккачеству,условияисрокихранениясиропов.

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, последо­
вательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 
использованияпомады.

5. Требованияккачеству, условияисрокихраненияпомады.

10

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры кара- 
мельногосиропа. Особенностиприготовления, использованиедополнительныхингредиентов, 
правилаирежимыварки.Простые украшенияизкарамели,ихиспользованиевприготовлениихлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий,требованияккачеству,условияисрокихранения.

7.Приготовлениежеле.Видыжелевзависимостиотжелирующего вещества.Правилаирежим варки,ис- 
пользование дополнительного ингредиентов. Украшения из желе, их использование в 
приготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.Требованияккачеству,условияисрокихр 
анения.

Тема2.3.
Приготовлениеглазури

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования 
поверхности,глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. 
Последовательность вы-
полнениятехнологическихопераций,органолептическиеспособыопределениеготовности,требования
ккачеству,условияисрокихранения.

6



2.Использованиеразличныхвидовглазуривприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизде-
лий,правилаивариантыоформления.

Тема
2.4.Приготовление, 
назначе-ние и 
подготовка к ис- 
пользованиюкремов

Содержание

81.Классификациякремоввзависимостиотиспользованияосновногосырьяидополнительныхингреди- 
ентов. Требованияккачествусырья. Методыприготовления. Требованияккачеству, 
условияисрокихранения.
Использованиекремоввприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.

2.Приготовлениесливочных,белковых,заварныхкремов,кремовизмолочныхпродуктов:сметаны,
творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правилаи режим приготовления, последовательность вы- 
полнениятехнологическихопераций.Требованияккачеству,условияи срокихранения.
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
Практическоезанятие5.Рисованиеэлементов,выполняемыхприпомощикондитерскогомешкаи

корнетика
4

Тема2.5.Приготовлениес
ахарноймастикиимарцип
ана

Содержание

4
1.Видысахарноймастикиимарципана,методыприготовления,рецептура,ассортимент,особенности

приготовления,нормызакладкипродуктов,требованияккачеству,условияисрокихранения.
2.Использованиясахарноймастикиимарципанавприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитер-

скихизделий,правилаивариантыоформления.
Тема
2.6.Приготовление
посыпокикрошки

3.Содержание

10
4.Видыпосыпокикрошкивзависимостиотсырьяиполуфабриката.Иххарактеристикаиспособыпри- 

готовления.Требованияккачеству, условияисрокихранения.
5.Использованиепосыпокикрошкивприготовлениихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,

правилаивариантыоформления.
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
Лабораторнаяработа1.Приготовлениеотделочныхполуфабрикатов 4

Тема2.7.
Отделочные полуфабри­
каты
промышленногопроизво
дства

Содержание
1. Виды,характеристика,назначение,отделочныхполуфабрикатовпромышленногопроизводства:ас- 

сортимент,правилаподготовкикиспользованию,требованияккачеству,условияисрокихранения.
6

2. Использованиеотделочныхполуфабрикатовпромышленногопроизводствавприготовлениихле- 
бобулочных,мучныхкондитерскихизделий,правилаивариантыоформления.



Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела2.
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 

вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 

справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 

онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 

рументови подготовкасообщений ипрезентаций.

-

6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.
Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к  реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообраз­
ногоассортимента

44

В том числе в форме практической подготовки 44
МДК.05.02.Процессы,п риготовления,подготовкикреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий 44

Тема
3.1.Классификация 
иассортимент 
хлебобулочных 
изделий и хлеба

Содержание

81.Классификация,ассортимент,пищеваяценность,значениевпитаниихлебобулочныхизделийихлеба.
2.Требованияккачеству, правилавыбораивариантысочетанияосновныхпродуктовидополнитель- 

ныхингредиентов, условияисрокихранения.

Тема3.2.
Приготовление начинок и 
фаршей для хлебобулоч­
ных изделий

Содержание

8

1.Видыфаршейиначиноквзависимостиотприменяемогосырья,используемыхвприготовлениихле- 
бобулочныхизделийихлеба.Иххарактеристикаииспользование.Правилавыбора,требованиякка- 
чествуосновныхидополнительных ингредиентов.

2.Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, пе­
чени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 
Органолептическиеспособыопределениястепениготовности.Требованияккачеству,условияисрокихране 
нияготовых фаршейиначинок

Тема3.3. Содержание



Приготовление различ­
ных видов теста для хле­
бобулочных изделий 
ихлеба

1.Замеси образованиятеста.Сущностьпроцессовпроисходящихпризамесетеста.Классификациятес-та: 
бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования 
ккачеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста 
дляразличных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы 
раз-рыхлениятеста.Механизмдействияразрыхлителей. Приготовление,кулинарноеназначение,требо- 
ванияккачеству,условияисрокихранениясоусакрасногоосновногоиегопроизводных.

6

2.Приготовлениетестаизразличныхвидовмуки надрожжах изакваске,пресного,слоеногодрожжевоготеста. 
Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 
Способызамеса,брожение,обминка,методыопределенияготовности,требованияккачеству,условия 
исрокихранения.
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 2
Практическоезанятие№ 6.Решение задач на определение упека, припека,расчетколичестваводы 

дляприготовленияхлебобулочных изделийихлеба
2

Тема3.4. Содержание 22
Приготовление, оформ­
ление и подготовка 
креализациихлебобулоч 
-ныхизделий ихлеба

1.Ассортиментхлебобулочныхизделийихлеба,вт.ч.региональногоассортимента,формование,рас-
стойка,выпечка,требованияккачеству,условияисрокихранения

2.Приготовлениехлебобулочныхизделийихлебаразнообразногоассортимента,втомчислерегиональ- 
ныхинизкокалорийных изделий.Особенностиоформлениядовыпечкиипосленее.Подготовкахле- 
бобулочныхизделийихлебакреализации.Требованияккачеству,условияисрокихранения
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 12
Лабораторнаяработа№»2.Приготовлениеиоформлениехлебобулочных изделийихлебаиздрож- 

жевого безопарноготеста
6

Лабораторнаяработа№ 3. Приготовлениеиоформлениехлебобулочных изделийихлебаиздрож- 
жевогоопарноготеста

6



Самостоятельная учебная работа при изучениираздела3
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепо- 

давателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка клабораторным ипрактическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадиционныхвидовсыр 

ья иприготовленияполуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инструмен-тови 

подготовкасообщенийи презентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

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

66

В том числе в форме практической подготовки 66

МДК.05.02.Процессы,п риготовления,подготовкик реализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий 66
Тема4.1.
Мучные кондитерские 
изделия из бездрожжево- 
го теста

Содержание

16

1.Видымучныхкондитерскихизделий,ихклассификация,ассортимент,значениевпитанииблюди гар- 
нировизовощейи грибов

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества 
иколичествавсоответствиистехнологическимитребованиямикосновныммучнымкондитерскимиз- 
делиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требо­
вания к качеству,условия и срокихранения



Т ема4.2.Приготовление 
и оформление и 
подготовка креализации 
мучных кондитерских 
изделий изпресного, 
пресного слоеного и 
сдобного пресноготеста 
разнообразного 
ассортимента

Содержание

50

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональ­
ных 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.Правилаивариантыоформлениямучныхкондитерскихизделий,подготовкакреализации,требования
ккачеству,условияисрокихранения.
Тематикалабораторныхзанятий 28

Лабораторноезанятие№»4.Приготовлениеиоформлениемучныхкондитерских изделийизпресноготеста 4
Л абораторнаязанятие№
5.Приготовлениеиоформлениемучныхкондитерскихизделийизпресногослоеноготеста

4

Лабораторнаязанятие№ 6. Приготовлениеиоформлениемучных 
кондитерскихизделийизсдобногопресноготеста

4

Лабораторнаязанятие№»7.Приготовлениеиоформлениемучныхкондитерскихизделийизпряничноготеста 4

Лабораторнаязанятие№»8.Приготовлениеиоформлениемучныхкондитерскихизделийизпесоч-
ноготеста

4

Лабораторнаязанятие№»9.Приготовлениеиоформлениемучныхкондитерскихизделийизбиск-
витноготеста

4

Лабораторнаязанятие№ 10. Приготовлениеиоформлениемучныхкондитерскихизделийиззавар- 
ноготеста

4

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпре- 

подавателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учебнойисправочн 

ойлитературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадиционныхвидовсы 

рья и приготовления полуфабрикатови изделийразнообразного ассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инстру-ментови 

подготовка сообщенийи презентаций.

-



6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

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

50

В том числе в форме практической подготовки 50

МДК.05.02. Процессы, приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 50
Тема5.1. Содержание
Изготовление и оформ­
ление пирожных

1.Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные
процессыизготовления 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, квадрат­
ные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от 
формы.

3.Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадрат­
ные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс приго­
Товления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожныхвзависимостиотвида.
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4.Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов 
иформы:нарезные(прямоугольники,квадратики)иштучные(трубочки,муфточки,бантики,волованыи 
др.).Процессприготовлениявзависимостиотформы.

5.Приготовлениезаварныхпирожныхвзависимостиотформы:трубочки,кольца,шарикииототделки: 
глазированные,обсыпныекрошкойилисахарнойпудрой.

6.Приготовлениевоздушныхиминдальныхпирожныходинарныхидвойных,применениеотделочных
полуфабрикатоввзависимостиотихвида.

7.Приготовлениекрошковыхпирожныхвзависимостиотспособаприготовления,формы,отделки:
«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовлениекрошковоймассы, фомование 
и отделка пирожных взависимости отвидапирожных.

Тематикапрактическихилабораторныхзанятий 4
Лабораторнаяработа№11.Приготовление, оформление иподготовкакреализациипирожных 4

Тема5.2. Содержание 28
Изготовление и оформ- 1.Классификация,форма,размеримассатортов.Видытортоввзависимостиотсложностиотделки,



Ление тортов формыимассы(массовогоприготовления,литерные,фигурные).Основныепроцессыизготовления
тортов.Правилавыбораивариантысочетаниявыпеченныхиотделочныхполуфабрикатоввизготов-
лениитортов.Подготовкатортовкреализации.Требованияккачеству,условияисрокихранения.

2.Приготовлениебисквитныхтортоввзависимостиотприменяемыхотделочныхполуфабрикатов:кре- 
мовые,кремовыеспосыпками,фруктово-желейные,глазированныеидр.иотформы:квадратные, 
круглые,полуцилиндрическойформы,ввидерулетов.Процессприготовлениявзависимостиотфор - 
мы.Варианты оформления тортов взависимости от ассортимента

3.Приготовлениепесочныхтортоввзависимостиотприменяемыхотделочныхполуфабрикатов:кремо-
вые,фруктово-желейные,глазированныеидр.иотформы:квадратныеикруглые.Процессприготов-
лениявзависимостиотформы.Вариантыоформлениятортоввзависимостиотассортимента.

4.Приготовлениеслоеныхтортоввзависимостиотприменяемыхотделочныхполуфабрикатов:кремо-
вые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготов- 
лениявзависимостиотформы.Вариантыоформлениятортоввзависимостиотассортимента.

5.Приготовлениевоздушныхивоздушно-ореховых тортов,ассортимент,особенностьпроцессаприго- 
товления.Вариантыоформлениятортоввзависимостиотассортимента.

6.Приготовлениеминдальныхтортов,ассортимент,особенностьпроцессаприготовления.Варианты
оформлениятортоввзависимостиотассортимента.
Тематика практических и лабораторных занятий 6
Лабораторнаяработа12.Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациитортов 6

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным пре­

подавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендации преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадиционныхвидовсы 

рья иприготовленияполуфабрикатов иизделий разнообразного ассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инстру-ментови 

подготовка сообщенийи презентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Учебная практика по ПМ.05 216



Видыработ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценкакачества 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. Проверкасоответствияколичестваикачествапоступившихпродуктовнакладной.
4. Выбор,подготовкадополнительныхингредиентовсучетомихсочетаемостисосновнымпродуктом.
5. Взвешиваниепродуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Из- 

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

ных 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 приго-товления, 
стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвента­
ря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

9. Оценкакачестваготовыхсупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокпередотпуском,упаковкойнавынос.
10. Хранениехлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсучетомиспользованияотделочныхполуфабрикатов.
11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдениявыходаизделий,рациональногоиспользованияресурсов,соблюдениятребованийпобезопасностиготовойпро-дукции.
12. Охлаждениеизамораживаниеготовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийиполуфабрикатовсучетомтре-бований 

кбезопасностипищевыхпродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с уче-том 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Размораживаниехлебобулочных, мучных кондитерских изделийсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродук-ции.
15. Выборконтейнеров,упаковочныхматериалов,порционирование(комплектование),эстетичнаяупаковкаготовых 

хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийнавыносидлятранспортирования.
16. Расчетстоимостихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий.
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 размещениенарабочем местеоборудования,инвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствиисинст- 
рукциями ирегламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда),стандартамичистоты.

19. Проведениетекущей уборкирабочегоместаповаравсоответствиисинструкциямиирегламентами,стандартамичистоты: 
мытьевручнуюивпосудомоечноймашине,чисткаираскладываниенахранениекухоннойпосудыипроизводственногоинвен- 
тарявсоответствии со стандартамичистоты

Производственная практика (концентрированная) по ПМ.05 Виды работ:
1. Организация рабочих мест, своевременная текущаяуборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандар­

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

всоответствиисинструкциями,регламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

поколичеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполне­
ния задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы практики, стандартами чисто- 
ты,с учетомобеспечениябезопасностипродукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента 
всоответствиизаданием(заказом)производственнойпрограммойкондитерского цехаресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделийпорционирования(ком- 
плектования), сервировки и творческого оформленияхлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблю-дения 
выхода изделий, рациональногоиспользованияресурсов, соблюдения требований побезопасностиготовойпродукции. 
Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и длятранспортирования.

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасно- 
стипродукции.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замора-живание 
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. Самооценкакачествавыполнения задания (заказа),безопасностиоказываемойуслугипитания(степеньдоведениядоготовно- 
сти, до вкуса, донужнойконсистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиеническихтребований, точностипорциони- 
рования,условий хранения нараздачеи т.д.).

10. Консультирование потребителей, оказание им помощиввыборехлебобулочных, мучныхкондитерских изделийвсоответствии С 
заказом, эффективное использование профессиональнойтерминологии.Поддержаниевизуальногоконтактаспотребителем 
Приотпускесраздачи, навынос
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Всего 788
В том числе в форме практической подготовки 788



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАМ М Ы  П РО Ф ЕССИ О НА ЛЬН О ГО  М ОДУЛЯ

4.1. Требования к  минимальному материально-техническому обеспечению Для 
реализации программы профессионального модуля должны бы ть предусмотрены следующие 
специальные помещения:

Кабинеты:
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:
учебнымоборудованием(доскойучебной,рабочимместомпреподавателя,столами, стульями 

(по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря),раздаточногодидактического 
материалаи др.);

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором);

нагляднымипособиями(натуральнымиобразцамипродуктов,муляжами,плакатами^'УВ 
фильмами, мультимедийнымипособиями).

Лаборатория:
Учебный кондитерскийцех, оснащенная в соответствиис п.6.2.1. 

Образовательнойпрограммы попрофессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 

Образовательной программы попрофессии 43.01.09 Повар,кондитер.
4.2.Информационное обеспечение обучения.
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературыДля
реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 
ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного 
фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных 
ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, 
может быть дополнен новыми изданиями.

П ечатные издания:
1.ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- Введ.2.

2015-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,8 с.
3.ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.4.

2016-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ.2015-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,10 с.
6. ГОСТ 30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного пита­

ния, реализуемая населению. Общие технические условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- 
М.:Стандартинформ,2014. -III, 12с.

7. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи­
тания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: Стандартин- 
форм,2014.-Ш, 12с.

8. ГОСТ 31986-2012Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценкикачества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандар- 
тинформ,2014.- Ш,11с.

9. ГОСТ 31987-2012Услуги общественного питания. Технологические документы 
напродукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 
исодержанию.-Введ.2015 -01 -01. -М .: Стандартинформ,2014.-Ш,16с.

10. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 
общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.



11. ГОСТ 31988-2012Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерьсырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
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24. РадченкоС.НОрганизацияпроизводстванапредприятияхобщественногопитания:учебн 

икдлянач.проф.образования/С.Н.Радченко.-«Феникс», 2013-373с.
25. Профессиональныестандартыиндустриипитания.Т.1/ФедерацияРестораторовиОтелье 

ров.-М.: Ресторанныеведомости,2013.- 512 с.
26. ПотаповаИ.И.Калькуляцияиучет 

:учеб.дляучащихсяучрежденийнач.проф.образования/И.И.Потапова.-9-еизд.,стер.-
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4.3.Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики, 

консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной 
образовательной программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются 
консультации



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
(ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)__________________________________

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
_______ рамках модуля_______

Критерии оценки Методыоценки

ПК5.1

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 безопас­
ности:

-  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 чисто­
ты, охраны труда, техники безопасности;

-  своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера;
-  правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным обору­

дованием;
-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), ор­

ганизации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов и нструкциям, регламентам;

-  соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабри­
катов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных 
кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здо­
ровья человека (соблюдение температурного режима, товарного сосед­
ства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замора­
живания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологиче­
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве- 

_______соизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по

Текущий контроль:
экспертное наблюде­
ние и оценка в 
процессевыполнения:
- заданий для практи­
ческих/ лабораторных 
занятий;
-  заданий по учебной 
и производственной 
практикам;

-  заданий по само­
стоятельной работе
Промежуточная ат­
тестация:
экспертнное наблюде­
ние и оценка 
выполнения:
- практических зада­
ний на зачете/ 
экзамене по МДК;
- выполнения 
заданий экзамена по 
модулю;

-  экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной



технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; практикам
-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка ин­

струментов;
-  точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полу­

фабрикатах;
-  соответствиеоформлениязаявкинапродуктыдействующимправилам

ПК5.2.
Осуществлять приготовление и 
подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ПК5.3.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, под­
готовку к реализации хлебо­
булочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента

ПК5.4.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, под­
готовку к реализации 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента

ПК5.5.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, под­
готовку к реализации пирож­
ных и тортов разнообразного

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобу- 
лочных,мучныхкондитерскихизделий:

-  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных
ингредиентов,в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, 
точное распо-знаваниенедоброкачественныхпродуктов;

-  соответствие потерь при приготовлении, подготовке креализации хле-
бобулочных,мучныхкондитерскихизделийдействующимнормам;

-  оптимальностьпроцессаприготовленияреализациихлебобулочных,мучны
х кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, време-ни, 
энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и 
техникприготовлениярецептуре, особенностямзаказа);

-  профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, кон-
дитерскиминвентарем;

-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и
ведениепроцессов приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реа-лизации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, соответствиепроцессовинструкциям, регламентам;

-  соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стан-
дртамчистоты,требованиямохранытрудаитехникибезопасности:

• корректноеиспользованиецветныхразделочныхдосок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неор- 

ганическихотходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 

стребованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, ра­
бота в перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранениеножейвчистомвидевовремяработы,правильная(обязательн 
ая)



ассортимента дегустациявпроцессеприготовления,чистотанарабочемместеивхоло
дильнике);

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудо- 
вания,инвентаря,инструментов,посуды;

-  соответствиевременивыполненияработнормативам;
-  соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделийтребованиямрецептуры,меню, особенностямзаказа;
-  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебо­

булочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сы- 
рья,продуктов;

-  адкватностьоценкикачестваготовойпродукции,соответствияеетребова 
ниямрецептуры, заказу;

-  соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных конди- 
терскихизделийтребованиямрецептуры, заказа:

• гармоничность, креативность, аккуратностьвнешнего вида гото- 
войпродукции (общеевизуальноевпечатление:цвет/ сочетание/ 
баланс/ композиция)

• гармоничность вкуса, текстурыи аромата готовой продукции в це­
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани- 
ямрецептуры,отсутствиевкусовыхпротиворечий;

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изде- 
лиязаданию, рецептуре

-  эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 
кулинарнойпродукциидля отпусканавынос



ОК01
Выбирать способы решения 
задач профессиональной дея­
тельности, применительно к 
различным контекстам.

-  точностьраспознаваниясложныхпроблемныхситуацийвразличныхко 
нтекстах;

-  адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио- 
нальнойдеятельности;

-  оптимальностьопределенияэтаповрешениязадачи;
-  адекватностьопределенияпотребностивинформации;
-  эффективностьпоиска;
-  адекватностьопределенияисточниковнужныхресурсов;
-  разработкадетальногопланадействий;
-  правильностьоценкирисковнакаждомшагу;
-  точностьоценкиплюсовиминусовполученногорезультата,своегопла-

Т екущ ийконтроль:
экспертное наблюде- 
ниеиоценкавпроцес- 
севыполнения:
- заданий для практи­
ческих/
лабораорныхзанятий;

-  заданий по учебной 
ипроизводственнойпр 
актике;
- заданийдлясамо-

наиегореализации,предложениекритериевоценкиирекомендацийпо
улучшениюплана

стоятельнойработы

Промежуточная ат­
тестация:
экспертнное наблюде­
ние и оценка в 
процес- 
севыполнения:
- практических зада- 
нийна заче- 
те/экзаменепоМДК;
- заданий экзамена 
помодулю;
- экспертная 
оценказащиты 
отчетов
поучебнойипроизводс
т-веннойпрактикам

ОК.02
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной дея­
тельности

-  оптимальность планирования информационного поиска из широкого на­
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за­
дач;

-  адекватностьанализаполученнойинформации, 
точностьвыделениявнейглавных аспектов;

-  точностьструктурированияотобраннойинформациивсоответствииспар 
аметрамипоиска;

-  адекватностьинтерпретацииполученнойинформациивконтекстепро- 
фессиональнойдеятельности;

ОК.03
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональ­
ное и личностное развитие

-  актуальность используемой нормативно-правовой документации по про­
фессии;

-  точность, адекватность применения современной научной профессио- 
нальнойтерминологии

ОК04.
Работать в коллективе и ко­
манде, эффективно взаимо­
действовать с коллегами, ру­
ководством, клиентами

-  эффективность участиея вделовом общении для решения деловых за­
дач;

-  оптимальностьпланированияпрофессиональнойдеятельность



ОК. 05
Осуществлять устную и пись­
менную коммуникацию на го­
сударственном языке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста

-  грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 
профессиональной тематике на государственном языке;

-  толерантностьповеденияврабочемколлективе

ОК06.
Проявлятьгражданско- 

патриотическуюпозицию,дем 
онстрироватьосознанное 
поведение на основе общече- 
ловеческихценностей

-пониманиезначимостисвоейпрофессии

ОК07. -точностьсоблюденияправилэкологическойбезопасностиприведении
Содействовать сохранению 
окружающей среды,ресурсос- 
бережению, эффективно дей­
ствовать в чрезвычайных си­
туациях

профессиональнойдеятельности;
-эффективностьобеспеченияресурсосбережениянарабочемместе

ОК.09
Использовать информацион­
ные технологии в профессио- 
нальнойдеятельности

-адекватность, применения средств информатизации и 
информационныхтехнологийдля 
реализациипрофессиональнойдеятельности

ОК10.
Пользоватьсяпрофессиональ-
нойдокументациейнагосу-
дарственномииностранномязы
ке

-  адекватностьпониманияобщегосмыслачеткопроизнесенныхвысказы- 
ванийнаизвестныепрофессиональныетемы);

-  адекватностьприменениянормативнойдокументациивпрофессиональ- 
нойдеятельности;

-  точно,адекватноситуацииобосновыватьиобъяснитьсвоидействия(те- 
кущиеи планируемые);

-  правильнописатьпростыесвязныесообщенияназнакомыеилиинтере- 
сующиепрофессиональныетемы
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