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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ  

 

МДК 05.02. Процессы приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина МДК 05.02. Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий относится к ПМ 

05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента по профессии СПО 43.01.09.  Повар, 

кондитер, входящей в группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения МДК: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.2.3. В результате освоения МДК студент должен: 

 

Иметь практический 

опыт 

-выбора, оценка качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 
- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 
- подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
- приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 
- порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на 
вынос, хранения с учетом требований к безопасности; 
- ведения расчетов с потребителями 

уметь - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности 

знать - ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 
- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении. 

 

 

 

 


