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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬ- 

НОГО МОДУЛЯПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО 

АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ 

ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей. 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть профессионального 

цикла образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

 
1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми ре- 

зультатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетен- 

ций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен21: 
 

Код ОК, 
ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или 

проблему в профессио- 

нальном и/или социальном 

контексте 

анализировать задачу 

и/или проблему и выде- 

лять её составные части 

определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффек- 

тивно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составлять план действия 

определять необходимые 

ресурсы 

владеть актуальными ме- 

тодами работы в профес- 

сиональной и смежных 

сферах; 

реализовывать составлен- 

ный план 

оценивать результат и по- 

следствия своих действий 

актуальный профессио- 

нальный и социальный 

контекст, в котором при- 

ходится работать и жить 

основные источники ин- 

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем 

в профессиональном 

и/или социальном кон- 

тексте 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ- 

ной и смежных областях; 

методы работы в профес- 

сиональной и смежных 

сферах; структуру плана 

для решения задач 

порядок оценки результа- 

тов решения задач про- 

фессиональной деятель- 

ности 

- 

 

21 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 



 

 (самостоятельно или с по- 
мощью наставника) 

  

ОК.02 определять задачи поиска 

информации 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс по- 

иска 

структурировать получае- 

мую информацию; 

выделять наиболее значи- 

мое в перечне информа- 

ции; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; 

оформлять результаты по- 

иска 

номенклатура информа- 

ционных источников, 

применяемых в профес- 

сиональной деятельно- 

сти; 

приемы структурирова- 

ния информации 

формат оформления ре- 

зультатов поиска инфор- 

мации 

 

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой до- 

кументации в профессио- 

нальной деятельности 

применять современную 

научную профессиональ- 

ную терминологию 

выстраивать траектории 

профессионального и лич- 
ностного развития 

содержание актуальной 

нормативно-правовой до- 

кументации 

современная научная и 

профессиональная терми- 

нология 

возможные траектории 

профессионального раз- 

вития и самообразования 

 

ОК.04 организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с кол- 

легами, руководством, 

клиентами в ходе профес- 
сиональной деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива 

психологические особен- 

ности личности; основы 

проектной деятельности 

 

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять доку- 

менты по профессиональ- 

ной тематике на государ- 

ственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 
коллективе 

особенности социального 

и культурного контекста; 

правила оформления до- 

кументов и построения 

устных сообщений 

 

ОК.06 описывать значимость 

своей специальности 

применять стандарты ан- 

тикоррупционного поведе- 

ния 

сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих цен- 

ностей 

значимость профессио- 

нальной деятельности по 

специальности 

стандарты антикоррупци- 

онного поведения и по- 

следствия его нарушения 

 



 

ОК.07 соблюдать нормы экологи- 

ческой безопасности 

определять направления 

ресурсосбережения в рам- 

ках профессиональной де- 

ятельности по специально- 

сти 

правила экологической 

безопасности при веде- 

нии профессиональной 

деятельности 

основные ресурсы, задей- 

ствованные в профессио- 

нальной деятельности 

основные ресурсы, задей- 

ствованные в профессио- 

нальной деятельности; 

пути обеспечения ресур- 

сосбережения 

 

ОК.09 применять средства ин- 

формационных технологий 

для решения профессио- 

нальных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информатиза- 

ции; 

порядок их применения 

и программное обеспече- 

ние в профессиональной 

деятельности 

 

ОК.10 понимать общий смысл 

четко произнесенных вы- 

сказываний на известные 

темы (профессиональные 

и бытовые), понимать тек- 

сты на базовые профессио- 

нальные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профес- 

сиональные темы; строить 

простые высказывания о 

себе и о своей профессио- 

нальной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

строить простые высказы- 

вания о себе и о своей про- 

фессиональной деятельно- 

сти; 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие про- 

фессиональные темы 

правила построения про- 

стых и сложных предло- 

жений на профессиональ- 

ные темы 

основные общеупотреби- 

тельные глаголы (быто- 

вая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов 

средств и процессов про- 

фессиональной деятель- 

ности 

особенности произноше- 

ния 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК.11 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи; 

презентовать идеи откры- 

тия собственного дела в 

профессиональной дея- 

тельности 
оформлять бизнес-план 

основы предпринима- 

тельской деятельности; 

основы финансовой гра- 

мотности; 

правила разработки биз- 

нес-планов 

порядок выстраивания 

презентации; 

 



 

 рассчитывать размеры вы- 

плат по процентным став- 

кам кредитования 

определять инвестицион- 

ную привлекательность 

коммерческих идей в рам- 

ках профессиональной де- 

ятельности 

презентовать бизнес-идею 

определять источники фи- 

нансирования 

кредитные банковские 

продукты 

 

ПК 5.1 выполнять и контролиро- процессы подготовки ра- выполнения подго- 

товки рабочих мест 

к безопасной работе 

и эксплуатации тех- 

нологического обо- 

рудования, произ- 

водственного ин- 

вентаря, инструмен- 

тов, весоизмери- 

тельных приборов, 

сырья и материалов 

в соответствии с ин- 

струкциями и регла- 

ментами; 

обеспечения нали- 

чия качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для при- 

готовления хлебо- 

булочных, мучных 

кондитерских изде- 

лий разнообразного 

ассортимента в со- 

ответствии с ин- 

струкциями и регла- 

ментами; 

осуществления кон- 

троля качества и 

расхода сырья, ма- 

териалов, продуктов 

с учетом техноло- 

гий ресурсосбере- 

жения и безопасно- 

сти упаковки и хра- 

нения хлебобулоч- 

ных, мучных конди- 

терских изделий 

разнообразного ас- 

сортимента 

 вать  подготовку  рабочих бочих  мест,  оборудова- 
 мест, оборудования, сырья, ния,  сырья,  материалов 
 материалов для приготов- для приготовления хлебо- 
 ления хлебобулочных, булочных, мучных конди- 
 мучных кондитерских из- терских изделий разнооб- 
 делий разнообразного ас- разного  ассортимента  в 
 сортимента в соответствии соответствии с инструк- 
 с инструкциями и регла- циями и регламентами; 
 ментами; требования охраны труда, 
 оценивать наличие ресур- пожарной безопасности, 
 сов; техники безопасности 
 составлять заявку и обеспе- при выполнении работ; 
 чивать получение продук- санитарно-гигиенические 
 тов (по количеству и каче- требования к процессам 
 ству) для производства производства продукции, 
 хлебобулочных, мучных в том числе система ана- 
 кондитерских  изделий,  в лиза, оценки и управле- 
 соответствии с заказом; ния опасными факторами 
 оценить  качество  и  без- (система ХАССП); 
 опасность сырья, продук- методы контроля каче- 
 тов, материалов; распреде- ства сырья, продуктов, ка- 
 лить задания между подчи- чества выполнения работ 
 ненными в соответствии с подчиненными; 
 их квалификацией; важность постоянного 
 объяснять правила и де- контроля  качества  про- 
 монстрировать приемы цессов приготовления и 
 безопасной эксплуатации готовой продукции; 
 производственного инвен- способы и формы ин- 
 таря  и  технологического структирования персо- 
 оборудования; нала в области обеспече- 
 разъяснять ответствен- ния качества и безопасно- 
 ность за несоблюдение са- сти кондитерской продук- 
 нитарно-гигиенических ции собственного произ- 
 требований, техники без- водства и последующей 
 опасности, пожарной без- проверки понимания пер- 
 опасности в процессе ра- соналом своей ответ- 
 боты ственности 

 демонстрировать приемы требования охраны труда, 



 

 рационального размеще- 

ния оборудования на рабо- 

чем месте кондитера, пе- 

каря; 

контролировать выбор и 

рациональное размещение 

на рабочем месте оборудо- 

вания, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соот- 

ветствии с видом работ 

требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать своевре- 

менность текущей уборки 

рабочих мест в соответ- 

ствии с инструкциями и ре- 

гламентами, стандартами 

чистоты; 

контролировать соблюде- 

ние правил техники без- 

опасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте 

пожарной безопасности и 

производственной сани- 

тарии в организации пи- 

тания; 

виды, назначение,  пра- 

вила безопасной эксплуа- 

тации  технологического 

оборудования, производ- 

ственного инвентаря, ин- 

струментов, весоизмери- 

тельных  приборов,   по- 

суды и правила ухода за 

ними; 

последовательность  вы- 

полнения    технологиче- 

ских операций, современ- 

ные методы, техника об- 

работки, подготовки сы- 

рья и продуктов; 

возможные   последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены;   требования  к 

личной   гигиене персо- 

нала при подготовке 

производственного    ин- 

вентаря и кухонной по- 

суды; 

виды, назначение, пра- 

вила применения и без- 

опасного хранения чистя- 

щих, моющих и дезинфи- 

цирующих средств, пред- 

назначенных для после- 

дующего использования; 

правила утилизации отхо- 

дов; 

виды, назначение упако- 

вочных материалов, спо- 

собы хранения сырья и 

продуктов; 

виды, назначение правила 

эксплуатации оборудова- 

ния для упаковки; 

способы и правила ком- 

плектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобу- 

лочных, мучных конди- 

терских изделий 

 



 

ПК 5.2 выполнять и контролиро- 

вать приготовление, хране- 

ние отделочных полуфаб- 

рикатов для хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских 

изделий; 

оценивать наличие, подби- 

рать в соответствии с тех- 

нологическими требовани- 

ями, оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов; 

организовывать их хране- 

ние до момента использо- 

вания; 

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие 

вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкаче- 

ственные продукты; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор,  проводить 

взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в со- 

став отделочных полуфаб- 

рикатов в соответствии с 

рецептурой 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать    региональ- 

ные, сезонные продукты 

для приготовления отде- 

лочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществ- 

лять  выбор,  комбиниро- 

вать, применять различные 

методы обработки, подго- 

товки  сырья,  продуктов, 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать  ротацию 

продуктов; 

процессы приготовления, 

хранения и презентации 

отделочных полуфабри- 

катов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских из- 

делий; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требо- 

вания к качеству, методы 

приготовления, назначе- 

ние отделочных полуфаб- 

рикатов 

температурный, времен- 

ной режим и правила 

приготовления отделоч- 

ных полуфабрикатов; 

виды, назначение и пра- 

вила безопасной эксплуа- 

тации технологического 

оборудования, производ- 

ственного инвентаря, ин- 

струментов, посуды, ис- 

пользуемых при приго- 

товлении отделочных по- 

луфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

ассортимент, характери- 

стика, правила примене- 

ния, нормы закладки аро- 

матических, красящих ве- 

ществ; 

требования к безопасно- 

сти хранения отделочных 

полуфабрикатов 

выполнения приго- 

товления и хране- 

ния отделочных по- 

луфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитер- 

ских изделий - 



 

 оформлять заявки на про- 

дукты, расходные матери- 

алы, необходимые для при- 

готовления отделочных по- 

луфабрикатов; 

контролировать, осуществ- 

лять упаковку, марки- 

ровку, складирование, кон- 

тролировать сроки и усло- 

вия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требо- 

ваний  по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать   соблюде- 

ние правил  утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществ- 

лять  выбор,  применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления от- 

делочных полуфабрикатов 

с учетом типа  питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

кондитерских полуфабри- 

катов промышленного про- 

изводства, требований ре- 

цептуры, последовательно- 

сти приготовления, особен- 

ностей заказа; 

контролировать     рацио- 

нальное  использование 

продуктов,   полуфабрика- 

тов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролиро- 
вать температурный и вре- 

менной режим процессов 

приготовления; 

изменять закладку продук- 

тов в соответствии с изме- 

нением  выхода отделоч- 

ных полуфабрикатов; 

определять степень готов- 

ности отделочных полу- 

фабрикатов на различных 

этапах приготовления 

  



 

 доводить отделочные по- 

луфабрикаты до опреде- 

ленного вкуса, консистен- 

ции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гиги- 

енические требования в 

процессе приготовления 

отделочных полуфабрика- 

тов; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в про- 

цессе приготовления отде- 

лочных полуфабрикатов с 

учетом норм взаимозаме- 

няемости; 

выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое оборудо- 

вание, производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество гото- 

вых отделочных полуфаб- 

рикатов перед использова- 

нием; 

контролировать, организо- 

вывать хранение отделоч- 

ных полуфабрикатов с уче- 

том требований по безопас- 

ности, соблюдения режима 

хранения 

  

ПК 5.3 выполнять и контролиро- 

вать приготовление, твор- 

ческое оформление, подго- 

товку к реализации хлебо- 

булочных изделий и празд- 

ничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом по- 

требностей различных ка- 

тегорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подби- 

рать в соответствии с тех- 

нологическими требовани- 

ями, оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов; 

процессы приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к презентации 

и реализации хлебобулоч- 

ных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ас- 

сортимента с учетом по- 

требностей различных ка- 

тегорий потребителей, 

видов и форм обслужива- 

ния; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требо- 

вания к качеству, методы 

приготовления хлебобу- 

лочных изделий и празд- 

ничного хлеба сложного 

приготовления, 

творческого оформ- 

ления и подготовки 

к презентации и ис- 

пользованию хлебо- 

булочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассорти- 

мента с учетом по- 

требностей различ- 

ных категорий по- 

требителей, видов и 

форм обслужива- 

ния, обеспечения 

режима ресурсосбе- 

режения и безопас- 

ности готовой про- 

дукции 



 

 организовывать их хране- 

ние до момента использо- 

вания; выбирать, подготав- 

ливать ароматические  и 

красящие вещества в соот- 

ветствии с рецептурой, тре- 

бованиями   санитарных 

норм и правил; 

распознавать недоброкаче- 

ственные продукты; 

контролировать, проводить 

взвешивание,   отмеривать 

продукты, входящие в со- 

став хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии   с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать    региональ- 

ные, сезонные продукты 

для приготовления хлебо- 

булочных изделий и празд- 

ничного  хлеба   сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять  выбор,  комбиниро- 

вать, применять различные 

методы обработки, подго- 

товки сырья, продуктов; 

контролировать    ротацию 

продуктов; 

оформлять заявки на про- 

дукты, расходные матери- 

алы, необходимые для при- 

готовления хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять упаковку, марки- 

ровку, складирование, кон- 

тролировать сроки и усло- 

вия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требо- 

ваний  по  безопасности 

ассортимента, в том числе 

региональных, для диети- 

ческого питания; 

температурный, времен- 

ной режим и правила при- 

готовления хлебобулоч- 

ных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ас- 

сортимента; 

виды, назначение и пра- 

вила безопасной эксплуа- 

тации технологического 

оборудования, производ- 

ственного инвентаря, ин- 

струментов, посуды, ис- 

пользуемых при приго- 

товлении хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассорти- 

мента; 

нормы взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

ассортимент, характери- 

стика, правила примене- 

ния, нормы закладки аро- 

матических, красящих ве- 

ществ; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столо- 

вой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, кон- 

тейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных из- 

делий и праздничного 

хлеба сложного ассорти- 

мента; 

методы сервировки и по- 

дачи хлебобулочных из- 

делий и праздничного 

хлеба сложного ассорти- 

мента 

требования к безопасно- 

сти хранения хлебобулоч- 

 



 

 (ХАССП); 

контролировать   соблюде- 

ние правил   утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществ- 

лять  выбор,   применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента с уче- 

том типа питания, вида и 

кулинарных   свойств ис- 

пользуемых продуктов и 

кондитерских полуфабри- 

катов промышленного про- 

изводства, требований ре- 

цептуры, последовательно- 

сти приготовления, особен- 

ностей заказа; 

контролировать    рацио- 

нальное  использование 

продуктов,  полуфабрика- 

тов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролиро- 

вать температурный и вре- 

менной режим процессов 

приготовления: замеса те- 

ста, расстойки, выпечки 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента; 

изменять закладку продук- 

тов в соответствии с изме- 

нением выхода хлебобу- 

лочных изделий и празд- 

ничного хлеба; 

доводить тесто до опреде- 

ленной консистенции; 

определять степень готов- 

ности хлебобулочных из- 

делий и праздничного 

хлеба сложного ассорти- 

мента; 

владеть техниками, кон- 

тролировать применение 

техник,  приемов  замеса 

различных  видов  теста, 

ных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ас- 

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных хлебобулоч- 

ных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ас- 

сортимента 

 



 

 формования хлебобулоч- 

ных изделий и празднич- 

ного хлеба вручную и с по- 

мощью средств малой ме- 

ханизации, выпечки, от- 

делки, сервировки готовых 

изделий; 

соблюдать санитарно-гиги- 

енические  требования  в 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в про- 

цессе приготовления хле- 

бобулочных  изделий и 

праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента с уче- 

том норм взаимозаменяе- 

мости; 

выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое оборудо- 

вание, производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество гото- 

вых хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба 

перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать (комплек- 

товать), сервировать и пре- 

зентовать  хлебобулочные 

изделия и  праздничный 

хлеб с учетом требований 

по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход хле- 

бобулочных  изделий и 

праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента при их 

порционировании (ком- 

плектовании); 

контролировать, организо- 

вывать хранение хлебобу- 

  



 

 лочных изделий и празд- 

ничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом тре- 

бований по безопасности; 

контролировать выбор кон- 

тейнеров, упаковочных ма- 

териалов, эстетично упако- 

вывать хлебобулочные из- 

делия и праздничный хлеб 

на вынос и для транспорти- 

рования; 

рассчитывать стоимость 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/при- 

лавка, владеть профессио- 

нальной терминологией, 

консультировать потреби- 

телей, оказывать им по- 

мощь в выборе хлебобу- 

лочных изделий и празд- 

ничного хлеба 

  

ПК 5.4 выполнять и контролиро- 

вать приготовление, твор- 

ческое оформление, подго- 

товку к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз- 

личных категорий потре- 

бителей, видов и форм об- 

служивания; 

оценивать наличие, подби- 

рать в соответствии с тех- 

нологическими требовани- 

ями, оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов; 

организовывать их хране- 

ние до момента использо- 

вания 

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие 

вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требо- 

вания к качеству, методы 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в 

том числе региональных, 

для диетического пита- 

ния; 

температурный, времен- 

ной режим и правила при- 

готовления мучных кон- 

дитерских изделий слож- 

ного ассортимента; 

виды, назначение и пра- 

вила безопасной эксплуа- 

тации технологического 

оборудования, производ- 

ственного инвентаря, ин- 

струментов, посуды, ис- 

пользуемых при приго- 

товлении мучных конди- 

терских изделий слож- 

ного ассортимента; 

выполнения приго- 

товления, творче- 

ского оформления, 

подготовки к реали- 

зации мучных кон- 

дитерских изделий 

сложного ассорти- 

мента с учетом по- 

требностей различ- 

ных категорий по- 

требителей, видов и 

форм обслуживания 



 

 распознавать недоброкаче- 

ственные продукты; 

контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в со- 

став мучных кондитерских 

изделий сложного ассорти- 

мента в соответствии с ре- 

цептурой; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать   региональ- 

ные, сезонные продукты 

для приготовления мучных 

кондитерских    изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять  выбор,  комбиниро- 

вать, применять различные 

методы обработки, подго- 

товки сырья, продуктов; 

контролировать  ротацию 

продуктов; 

оформлять заявки на про- 
дукты, расходные матери- 

алы, необходимые для при- 

готовления мучных конди- 

терских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять упаковку, марки- 

ровку, складирование, кон- 

тролировать сроки и усло- 

вия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требо- 

ваний  по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать   соблюде- 

ние правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществ- 

лять  выбор,  применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления 

нормы взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

ассортимент, характери- 

стика, правила примене- 

ния, нормы закладки аро- 

матических, красящих ве- 

ществ; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния мучных кондитер- 

ских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столо- 

вой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, кон- 

тейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитер- 

ских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и по- 

дачи мучных кондитер- 

ских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасно- 

сти хранения  мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования и 

упаковывания 

 



 

 мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента с учетом типа пита- 

ния, вида и кулинарных 

свойств используемых про- 

дуктов и кондитерских по- 

луфабрикатов промышлен- 

ного производства, требо- 

ваний рецептуры, последо- 

вательности   приготовле- 

ния, особенностей заказа; 

контролировать рацио- 

нальное использование 

продуктов,  полуфабрика- 

тов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролиро- 

вать температурный и вре- 

менной режим процессов 

приготовления: замеса те- 

ста, расстойки, выпечки 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента сложного ассорти- 

мента; 

изменять закладку продук- 

тов в соответствии с изме- 

нением выхода  мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до опреде- 

ленной консистенции; 

определять степень готов- 

ности мучных кондитер- 

ских изделий сложного ас- 

сортимента; 

владеть  техниками,   кон- 

тролировать   применение 

техник,   приемов замеса 

различных  видов  теста, 

формования мучных кон- 

дитерских изделий вруч- 

ную и с помощью средств 

малой механизации,   вы- 

печки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гиги- 

енические требования в 

процессе приготовления 

  



 

 мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в про- 

цессе приготовления муч- 

ных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаме- 

няемости; 

выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое оборудо- 

вание, производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество гото- 

вых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплек- 

товать), сервировать и пре- 

зентовать мучные конди- 

терские изделия с учетом 

требований по безопасно- 

сти готовой продукции; 

контролировать   выход 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента при их порциониро- 

вании (комплектовании); 

контролировать, организо- 

вывать хранение мучных 

кондитерских  изделий 

сложного ассортимента с 

учетом требований по без- 

опасности; 

контролировать выбор кон- 

тейнеров, упаковочных ма- 

териалов, эстетично упако- 

вывать мучные кондитер- 

ские изделия на вынос и 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента; 

поддерживать визуальный 

  



 

 контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/при- 

лавка, владеть профессио- 

нальной терминологией, 

консультировать потреби- 

телей, оказывать им по- 

мощь в выборе мучных 

кондитерских    изделий 

сложного ассортимента 

  

ПК 5.5 выполнять и контролиро- процессы приготовления, выполнять приго- 

товление, творче- 

ское оформление, 

подготовку к реали- 

зации пирожных и 

тортов сложного ас- 

сортимента с уче- 

том потребностей 

различных катего- 

рий потребителей, 

видов и форм об- 

служивания 

 вать приготовление, твор- творческого оформления, 
 ческое оформление, подго- подготовки к реализации 
 товку к реализации пирож- пирожных и тортов слож- 
 ных и тортов сложного ас- ного ассортимента с уче- 
 сортимента с учетом по- том потребностей различ- 
 требностей различных ка- ных категорий потребите- 
 тегорий потребителей, ви- лей, видов и форм обслу- 
 дов и форм обслуживания; живания; 
 оценивать наличие, подби- ассортимент, рецептуры, 
 рать в соответствии с тех- пищевая ценность, требо- 
 нологическими требовани- вания к качеству, методы 
 ями, оценивать качество и приготовления мучных 
 безопасность основных кондитерских изделий 
 продуктов и дополнитель- сложного ассортимента, в 
 ных ингредиентов; том числе региональных, 
 организовывать их хране- для  диетического  пита- 
 ние до момента использо- ния; 
 вания; выбирать, подготав- температурный, времен- 
 ливать ароматические и ной режим и правила при- 
 красящие вещества в соот- готовления мучных кон- 
 ветствии с рецептурой, тре- дитерских изделий слож- 
 бованиями санитарных ного ассортимента; 
 норм и правил; виды, назначение и пра- 
 распознавать недоброкаче- вила безопасной эксплуа- 
 ственные продукты; тации технологического 
 контролировать, проводить оборудования, производ- 
 взвешивание, отмеривать ственного инвентаря, ин- 
 продукты, входящие в со- струментов, посуды, ис- 
 став мучных кондитерских пользуемых  при  приго- 
 изделий сложного ассорти- товлении мучных конди- 
 мента в соответствии с ре- терских изделий слож- 
 цептурой; ного ассортимента; 
 осуществлять взаимозаме- нормы взаимозаменяемо- 
 няемость продуктов в соот- сти сырья и продуктов; 
 ветствии с нормами за- ассортимент, характери- 
 кладки, особенностями за- стика, правила примене- 
 каза, сезонностью; ния, нормы закладки аро- 
 использовать региональ- матических, красящих ве- 

 ные, сезонные  продукты ществ; 



 

 для приготовления мучных 

кондитерских   изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбиниро- 

вать, применять различные 

методы обработки, подго- 

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию 

продуктов; 

оформлять заявки на про- 

дукты, расходные матери- 

алы, необходимые для при- 

готовления мучных конди- 

терских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять упаковку, марки- 

ровку, складирование, кон- 

тролировать сроки и усло- 

вия хранения неиспользо- 

ванного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требо- 

ваний  по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать   соблюде- 

ние правил   утилизации 

непищевых отходов 

контролировать, осуществ- 

лять  выбор,   применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента с учетом типа пита- 

ния, вида и кулинарных 

свойств используемых про- 

дуктов и кондитерских по- 

луфабрикатов промышлен- 

ного производства, требо- 

ваний рецептуры, последо- 

вательности   приготовле- 

ния, особенностей заказа; 

контролировать    рацио- 

нальное  использование 

продуктов,  полуфабрика- 

тов промышленного произ- 

водства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния мучных кондитер- 

ских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столо- 

вой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, кон- 

тейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитер- 

ских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и по- 

дачи мучных кондитер- 

ских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасно- 

сти хранения  мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

 



 

 соблюдать, контролиро- 

вать температурный и вре- 

менной режим процессов 

приготовления: замеса те- 

ста, расстойки, выпечки 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента сложного ассорти- 

мента; 

изменять закладку продук- 

тов в соответствии с изме- 

нением выхода  мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до опреде- 

ленной консистенции; 

определять степень готов- 

ности мучных кондитер- 

ских изделий сложного ас- 

сортимента; 

владеть  техниками,   кон- 

тролировать   применение 

техник,   приемов замеса 

различных  видов  теста, 

формования мучных кон- 

дитерских изделий вруч- 

ную и с помощью средств 

малой механизации,   вы- 

печки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гиги- 

енические  требования в 

процессе  приготовления 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента; 

осуществлять взаимозаме- 
няемость продуктов в про- 

цессе приготовления муч- 

ных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаме- 

няемости 

выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое оборудо- 

вание,  производственный 

инвентарь,  инструменты, 

  



 

 посуду; 

проверять качество гото- 

вых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплек- 

товать), сервировать и пре- 

зентовать мучные конди- 

терские изделия с учетом 

требований по безопасно- 

сти готовой продукции; 

контролировать   выход 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента при их порциониро- 

вании (комплектовании); 

контролировать, организо- 

вывать хранение мучных 

кондитерских  изделий 

сложного ассортимента с 

учетом требований по без- 

опасности; 

контролировать выбор кон- 

тейнеров, упаковочных ма- 

териалов, эстетично упако- 

вывать мучные кондитер- 

ские изделия на вынос и 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость 

мучных кондитерских из- 

делий сложного ассорти- 

мента; 

поддерживать визуальный 
контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/при- 

лавка, владеть профессио- 

нальной терминологией, 

консультировать потреби- 

телей, оказывать им по- 

мощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

  

ПК 5.6 выполнять и контролиро- 

вать разработку, адапта- 

цию рецептур хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных с учетом потреб- 

процессы разработки, 

адаптации рецептур хле- 

бобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий, в том 

числе авторских, брендо- 

вых, региональных с уче- 

том потребностей различ- 

выполнения разра- 

ботки, адаптации 

рецептур хлебобу- 

лочных, мучных 

кондитерских изде- 

лий, в том числе ав- 

торских, брендо- 

вых, региональных 



 

 ностей различных катего- 

рий потребителей; 

подбирать тип и количе- 

ство продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки ре- 

цептуры с учетом особен- 

ностей заказа, требований 

по безопасности продук- 

ции; 

соблюдать баланс жировых 

и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брен- 

довых, региональных, с 

учетом способа последую- 

щей термической  обра- 

ботки; 

комбинировать разные ме- 

тоды приготовления хлебо- 

булочных, мучных конди- 

терских изделий, с учетом 

особенностей заказа, тре- 

бований к безопасности го- 

товой продукции; 

проводить проработку но- 

вой или адаптированной 

рецептуры и анализировать 

результат,    определять 

направления   корректи- 

ровки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебо- 

булочных, мучных конди- 

терских изделий с учетом 

особенностей заказа, се- 

зонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать  количество 

сырья, продуктов, массу 

готовых   хлебобулочных, 

мучных кондитерских из- 

делий по действующим ме- 

тодикам, с учетом норм от- 

ходов и потерь при приго- 

товлении; 

оформлять акт проработки 
новой или адаптированной 

ных категорий потребите- 

лей; 

наиболее  актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники приготовления 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий; 

новые высокотехнологич- 

ные продукты и иннова- 

ционные способы приго- 

товления; 

современное высокотех- 

нологичное оборудование 

и способы его примене- 

ния; 

принципы, варианты со- 

четаемости основных 

продуктов с дополнитель- 

ными ингредиентами, 

пряностями и припра- 

вами; 

правила организации про- 

работки рецептур; 

правила, методики рас- 

чета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебо- 

булочных, мучных конди- 

терских изделий; 

правила оформления ак- 

тов проработки, составле- 

ния технологической до- 

кументации по ее резуль- 

татам; 

правила расчета себесто- 

имости 

с учетом потребно- 

стей различных ка- 

тегорий потребите- 

лей; 

ведения расчетов, 

оформления резуль- 

татов проработки 



 

 рецептуры 

представлять результат 

проработки (готовые хле- 

бобулочные, мучные кон- 

дитерские изделия, разра- 

ботанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс 
для представления 

  

 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
 

 
 

№ 

п/п 

Дополни- 

тельные 

профессио- 

нальные 

компетен- 

ции 

 

Дополни- 

тельные зна- 

ния, умения, 

навыки 

 
 

№, наименование 

темы 

 
 

Объем 

часов 

Обоснова- 

ние вклю- 

чения в ра- 

бочую про- 

грамму 

   Классификация, ассор- 

тимент хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного при- 

готовления 

6 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

   Организация и техниче- 

ское оснащение работ 

по приготовлению, 

оформлению и подго- 

товке к реализации хле- 

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

6 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

   Отделочные полуфаб- 

рикаты, фарши, 

начинки, используемых 

при приготовлении 

сложных хлебобулоч- 

ных, мучных кондитер- 
ских изделий 

10 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

   Приготовление, подго- 

товка к реализации муч- 

ных кондитерских изде- 

лий сложного ассорти- 
мента 

20 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

   Приготовление, подго- 

товка к реализации пи- 

рожных и тортов слож- 

ного ассортимента 

26 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 
В т.ч. в форме прак- 
тической подготовки 

Учебные занятия22 136 78 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 4 - 

Практика, в т.ч.: 180 180 

учебная 72 72 

производственная 108 108/ 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 05.01 Организация процессов приго- 

товления, подготовки к реализации хлебо- 

булочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в форме экзамена 

МДК 05.02 Процессы приготовления, под- 

готовки к реализации хлебобулочных, муч- 

ных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента в форме экзамена 

УП 05 Учебная практика в форме диффе- 

ренцированного зачета 

ПП 05 Производственная практика в 

форме дифференцированного зачета 
ПМ 05 экзамен по модулю 

18 - 

Всего 338 278 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 

лабораторные и практические занятия 



2.2. Структура профессионального модуля 
 

 
 

 

 

 

 

 
Код ОК, ПК 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1 ПК 5.6 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 
ОК 11 

Раздел 1 Организация при- 

готовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

38 14 38 36 - 2   

ПК 5.2 ПК 5.3 
ПК 5.4, ПК 5.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 
ОК 11 

Раздел 2 Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

102 64 102 100 - 2   

 Учебная практика 72 72   72  

 Производственная прак- 
тика 

108 108/    108 

 Промежуточная аттестация 18      

 Всего: 338 272 140 136 - 4 72 108 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

23 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 

работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
24 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 



26 
 

 

2.3. Содержание профессионального модуля 
 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, курсовая 

работа (проект) 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

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

кондитерских изделий 

38/14  

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

36/14  

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, 

мучных конди- 

терских изделий 

сложного приго- 

товления 

Содержание 20/8 ПК 5.1 
ПК 5.6 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

1.Классификация, ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. 

12 

2.Ассортимент и назначение различных отделочных полуфабрикатов, используемых в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного 
производства 

3.Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в организациях различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости 
мучных кондитерских изделий 

4.Технологическая документация в кондитерском производстве. Технологическая 

документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки авторских рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

5.Нормативно-технологическая документация кондитера: справочник кондитера, 
сборники рецептур, отраслевые стандарты, 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 кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда- 

заказа 

2 

Практическое занятие 2 Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 2 
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 Практическое занятие 3 Адаптация рецептур с учетом изменения выхода готовых изделий 2  

Практическое занятие 4 Адаптация рецептур, с учетом взаимозаменяемости сырья 2 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение ра- 

бот по приготов- 

лению, оформ- 

лению и подго- 

товке к реализа- 

ции хлебобулоч- 

ных, мучных 

кондитерских 

изделий 

Содержание 8/4 ПК 5.1 
ПК 5.6 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

1Организация рабочих мест. Организация и техническое оснащение работ на разных участ- 

ках кондитерского цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использова- 

ния, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих мест. Правила организации 
хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

4 

2Санитарно-гигиенические требования в кондитерском цехе. Санитарно-гигиенические 

требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система ХАССП, как условие обес- 

печения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические 
требования к изготовлению и реализации кремовых изделий 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 

Практическое занятие 5. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест 
пекаря на различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды… 

2 

Практическое занятие 6. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест 
кондитера на различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудова- 
ния, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды… … 

2 

Тема 1.3. 

Ресурсное обес- 

печение работ в 

кондитерском 

цехе 

Содержание 8/2 ПК 5.1 
ПК 5.6 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

9.Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основ- 

ных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, муч- 
ных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

6 

10.Виды приборов для экспресс оценки качества сырья. Виды, назначение и правила экс- 
плуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых 

сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

11.Расходные материалы: характеристика, порядок их использования. Расходные мате- 

риалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: пергамент, однора- 

зовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, 
назначение, требования к качеству, безопасности, порядок их использования 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 
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 В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Составить таблицу с указанием нормативно-технологической документации (НТД), 2исполь- 

зуемой в кондитерском производстве 

2  

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож- 
ного ассортимента 

102/64  

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

100/64  

Тема 2.1. Отде- 

лочные полу- 

фабрикаты, 

фарши, 

начинки, ис- 

пользуемых при 

приготовлении 

сложных хлебо- 

булочных, муч- 

ных кондитер- 

ских изделий 

Содержание 22/6 ПК 5.2 ПК 5.3 
ПК 5.4, ПК 5.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского сырья и 

продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 

подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. Сиропы: виды, правила и 

режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16 

Характеристика кремов и смесей. правила приготовления, требования к качеству. Условия 
и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Кремы сливочные виды, правила приготовления, требования к качеству. Условия и сроки 

хранения.  Использование  при  приготовлении  хлебобулочных,  мучных  кондитерских 
изделий. 

Заварные кремы виды, . правила приготовления, требования к качеству. Условия и сроки 

хранения.  Использование  при  приготовлении  хлебобулочных,  мучных  кондитерских 
изделий. 

Белковые кремы виды, . правила приготовления, требования к качеству. Условия и сроки 

хранения.  Использование  при  приготовлении  хлебобулочных,  мучных  кондитерских 
изделий 

Кремы из молочных продуктов виды, . правила приготовления, требования к качеству. 

Условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Комбинированные крема виды, . правила приготовления, требования к качеству. Условия 
и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 
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 Муссы, пралине виды, . правила приготовления, требования к качеству. Условия и сроки 

хранения.  Использование  при  приготовлении  хлебобулочных,  мучных  кондитерских 
изделий 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Практическое занятие 1 Расчет сырья для приготовления отделочных п/ф 2 

Лабораторная работа 1 Приготовление сложных отделочных п/ф 2 

Лабораторная работа 2 Приготовление комбинированного крема 2 

Тема 2.2.Приго- 

товление, подго- 

товка к реализа- 

ции мучных 

кондитерских 

изделий слож- 

ного ассорти- 

мента 

Содержание 26/14 ПК 5.2 ПК 5.3 
ПК 5.4, ПК 5.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитер- 

ских изделий. Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных 
кондитерских изделий. Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий 
из различных видов теста. 

12 

Классификация бездрожжевого теста и способы его разрыхления. 

Процессы, происходящие при выпекании полуфабрикатов из разных видов теста 

Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов те- 
ста. температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени го- 
товности. 

Техника и варианты оформления изделий. Оценка качества. Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий, при разных способах обслужи- 
вания, для разных категорий потребителей. 

В том числе практических и лабораторных занятий 14 

Практическое занятие 2 Расчет сырья и составление алгоритма приготовления кондитер- 
ских изделий. 

2 

Практическое занятие 3 Подбор и использование необходимого инвентаря для приготов- 
ления кондитерских изделий. 

2 

Практическое занятие 4 Разработка ТК и ТТК на кондитерские изделия. 2 

Лабораторная работа 3 Оформление и декорирование сложными отделочными п/ф 2 

Лабораторная работа 4 Оформление и декорирование кремом 2 

Лабораторная работа 5 Оформление и декорирование глазурью, айсингом 2 

Лабораторная работа 6 Оформление и декорирование мастикой 2 
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Тема 2.3. Приго- 

товление, подго- 

товка к реализа- 

ции пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента 

Содержание 52/44 ПК 5.2 ПК 5.3 
ПК 5.4, ПК 5.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе 
фирменных, авторских, региональных. 

8 

Технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Рецептуры, 

технология приготовления тортов из различных видов теста. Режимы выпечки полуфабрика- 

тов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. Комбинирова- 

ние, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приго- 

товления праздничных тортов. 

Способы и приемы отделки праздничных тортов. Комбинирование, актуальные сочета- 

ния различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления праздничных 
тортов. Техники и варианты оформления. Способы и приемы отделки праздничных тортов 

Оценка качества. Условия и сроки хранения. Условия и сроки хранения. Способы подачи 
праздничных тортов. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

В том числе практических и лабораторных занятий 44 

Практическое занятие 5 Расчет необходимого количества сырья для приготовления тор- 
тов. 

2 

Практическое занятие 6 Составление технологических карт 2 

Лабораторная работа 7 Подбор и оценка качества сырья для отечественных классических 
бисквитных тортов. 

2 

Лабораторная работа 8 Приготовление отечественных классических бисквитных тортов. 2 

Лабораторная работа 9 Бракеража отечественных классических бисквитных тортов. 2 

Лабораторная работа 10 Подбор и оценка качества сырья для отечественных классических 
песочных тортов. 

2 

Лабораторная работа 11 Приготовление отечественных классических песочных тортов. 2 

Лабораторная работа 12 Бракеража отечественных классических песочных тортов. 2 

Лабораторная работа 13 Подбор и оценка качества сырья для изделий из воздушного и 
воздушно-орехового п/ф 

2 

Лабораторная работа 14 Приготовление изделий из воздушного и воздушно-орехового 
п/ф 

2 

Лабораторная работа 15 Бракераж изделий из воздушного и воздушно-орехового п/ф 2 
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 Лабораторная работа 16 Подбор и оценка качества сырья для пирожных из бисквитного 
п/ф 

2  

Лабораторная работа 17 Приготовление пирожных из бисквитного п/ф 2 

Лабораторная работа 18 Бракераж пирожных из бисквитного п/ф 2 

Лабораторная работа 19 Подбор и оценка качества сырья для приготовления праздничных 
и современных тортов. 

2 

Лабораторная работа 20 Приготовление праздничных и современных тортов. 2 

Лабораторная работа 21 Подбор и оценка качества сырья для приготовления тортов со 
сложными отделочными п/ф 

2 

Лабораторная работа 22 Приготовление тортов с использованием сложных отделочных 
п/ф 

2 

Лабораторная работа 23 Подбор и оценка качества сырья для приготовления пирожных из 
песочного п/ф 

2 

Лабораторная работа 24 Приготовление пирожных из песочного п/ф 2 

Лабораторная работа 25 Оформление и декорирование тематических тортов 2 

Лабораторная работа 26 Использование декора из карамели, шоколада, английского па- 
стилажа, мастики, желе. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Составление презентаций на тему оформления тортов и пироженных 

2 

Курсовая работа (проект) не предусмотрено  

Учебная практика 

Виды работ: 

1. обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материа- 

лов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

2. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

3. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного 

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

4. проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 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 

72  
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6.разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос готовую 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 продук- 

ции, вида и формы обслуживания 

3. организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

4. подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности кондитерского сы- 

рья, продуктов, отделочных полуфабрикатов 

5. приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов 

6. подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

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, хранения готовой продукции с 

учетом требований к безопасности 

108  

Промежуточная аттестация 18  

Всего 338  

 

 

 

2.4. Курсовой проект (работа) (не предусмотрено) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производ- 

ства; учебном кулинарном цехе. 

Оборудование кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитер- 

ского производства»: рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству обучаю- 

щихся; комплект учебно-методической документации; наглядные пособия, плакаты. 

Мастерская – «Учебный кондитерский цех», по компетенции «Кондитерское 
дело», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1, программы по специальности 43.02.15 По- 

варское и кондитерское дело: 

«Оборудование закуплено в рамках реализации Федерального проекта «Молодые 

профессионалы (Повышение конкурентоспособности профессионального образования)» 

национального проекта «Образование» 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

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

чающихся 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.: Хлебпродин- 

форм, 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.: Хлебпро- 

динформ, 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. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пита- 

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

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

7. 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 

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

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

9. 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. 

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

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 2- 

е изд. стер. Год выпуска: 2021 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 

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

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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
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2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар- 

тинформ, 2014. – III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

7. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по- 

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак- 

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 

1»]. – Режим доступа: 

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

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

ного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

11. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- 

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук- 

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. 

 

3.2.3 Электронные издания: 

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

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

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

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак- 

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 

1»]. – Режим доступа: 

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

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

ного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://base.garant.ru/
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6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- 

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук- 

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

10. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

11. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

12. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

13. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

14. http://www.pitportal.ru/. 
 

3.2.4 Печатные и /или электронные издания закуплены в рамках реализации 

Федерального проекта «Молодые профессионалы (Повышение конкурентоспособно- 

сти профессионального образования)» национального проекта «Образование» 

 

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

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

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

изд. стер. Год выпуска: 2018 

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

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 2- 

е изд. стер. Год выпуска: 2021 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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%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
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата 

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки25
 

ПК 5.1. подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, Контрольные 
ОК01, ОК02, материалов для приготовления хлебобулочных, работы, зачеты, 

ОК03, ОК04, мучных кондитерских изделий разнообразного квалификационные 

ОК05, ОК07, ассортимента в соответствии с инструкциями и испытания, защита 

ОК 09, ОК10, регламентами; курсовых и 

ОК 11 выполнение требований персональной гигиены дипломных 
 системы ХАССП и требований безопасности при проектов (работ), 
 приготовлении полуфабрикатов; экзамены. 
 обеспечение технологического оборудования и Интерпретация 
 производственного инвентаря, посуды в соответ- результатов 
 ствии с видом выполняемых работ; выполнения 
 размещение оборудования, инвентаря, посуды, практических и 
 инструментов, сырья, материалов на рабочем ме- лабораторных 
 сте для приготовления хлебобулочных, мучных заданий, оценка 
 кондитерских изделий разнообразного ассорти- решения 
 мента; ситуационных 
 оценка соответствия качества и безопасности сы- задач, оценка 
 рья, продуктов, материалов требованиям регла- тестового контроля. 
 ментов для приготовления хлебобулочных, муч-  

 ных кондитерских изделий разнообразного ас-  

 сортимента;  

 установление температурного режима, товарного  

 соседства в холодильном оборудовании, пра-  

 вильность упаковки, складирования;  

 выбор технологического оборудования и произ-  

 водственного инвентаря, посуды в соответствии  

 с правилами их безопасной эксплуатации;  

 соблюдение норм энергосбережения при работе с  

 оборудованием для приготовления хлебобулоч-  

 ных, мучных кондитерских изделий разнообраз-  

 ного ассортимента;  

 проведение маркировки ингредиентов для приго-  

 товления хлебобулочных, мучных кондитерских  

 изделий разнообразного ассортимента;  

 соблюдение правил утилизации непищевых отхо-  

 дов;  

 соответствие времени выполнения работ  

 установленным нормативам приготовления  

 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 разнообразного ассортимента в соответствии с  

 инструкциями и регламентами  

ПК 5.2. приготовление, хранение и презентации отделоч-  

ОК01, ОК02,   

 
 

25 Примеры оформления формы контроля: контрольные работы, зачеты, квалификационные испытания, за- 

щита курсовых и дипломных проектов (работ), экзамены. Примеры оформления методов оценки: интерпре- 

тация результатов выполнения практических и лабораторных заданий, оценка решения ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 
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ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, муч- 

ных кондитерских изделий; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовле- 

ния и хранения отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима приготовле- 

ния и хранения отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь действующим на предприя- 

тии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) установлен- 

ным требованиям; 

обеспечение посуды для при приготовления и 

хранения отделочных полуфабрикатов для хлебо- 

булочных, мучных кондитерских изделий; 

соблюдение условий и сроков хранения отделоч- 

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, муч- 

ных кондитерских изделий с учетом действую- 

щих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологиче- 

скими картами приготовления отделочных полу- 

фабрикатов для хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий; 

соответствие времени выполнения работ уста- 

новленным нормативам; 

презентация отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

приготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по- 

требителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовле- 

ния, творческого оформления, реализации хлебо- 

булочных изделий и праздничного хлеба слож- 

ного ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при приготовле- 

нии, творческом оформлении, подготовки к пре- 
зентации и реализации хлебобулочных изделий и 



38 
 

 

 праздничного хлеба сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, творче- 

ском оформлении, подготовке к презентации хле- 

бобулочных изделий и праздничного хлеба дей- 

ствующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

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

заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, творче- 

ского оформления, подготовки к презентации и 

реализации хлебобулочных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения хлебобу- 

лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом действующих регламен- 

тов; 

соответствие времени выполнения работ уста- 

новленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологиче- 

скими картами при приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к презентации и реали- 

зации хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 5.4. приготовление, творческое оформление, подго-  
ОК01, ОК02, товку к реализации мучных кондитерских изде- 

ОК03, ОК04, лий сложного ассортимента с учетом потребно- 

ОК05, ОК07, стей различных категорий потребителей, видов и 

ОК 09, ОК10, форм обслуживания; 

ОК 11 выполнение требований персональной гигиены 
 системы ХАССП и требований безопасности при 
 приготовлении 
 полуфабрикатов; 
 соблюдение способов и техник для приготовле- 
 ния, творческого оформления мучных кондитер- 
 ских изделий сложного ассортимента; подго- 
 товка рабочих мест; соблюдение температурного 
 режима приготовления, творческого оформления 
 мучных кондитерских изделий сложного 
 ассортимента; 
 соблюдение стандартов чистоты, требований 
 охраны труда и техники безопасности; 
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 выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, творче- 

ском оформлении, подготовке к презентации и 

реализации мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) установлен- 

ным требованиям; 

обеспечение посуды для приготовления, творче- 

ского оформления, подготовки к презентации и 

реализации мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента; 

соблюдение условий и сроков хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом действующих ре- 

гламентов; 

соответствие времени выполнения работ уста- 
новленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологиче- 

скими картами приготовления мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

выполнение презентации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента различным 

категориям потребителей с учетом видов и форм 
обслуживания 

 

ПК 5.5. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

приготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовле- 

ния, творческого оформления, реализации пи- 

рожных и тортов сложного ассортимента; подго- 

товка рабочих мест; 

выбор температурного режима при приготовле- 

нии, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента; 

 

ПК 5.6. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

разработка, адаптация рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе ав- 

торских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей; 

выбор рецептур хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе авторских, брендо- 

вых, региональных с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей; подготовка ра- 

бочих мест; 
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 выбор продуктов, вкусовых, ароматических, кра- 

сящих веществ для хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий, в том числе авторских, брен- 

довых, региональных с учетом требований по 

безопасности; 

обеспечение дополнительных ингредиентов к 

виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компо- 

нентов; 

соответствие времени выполнения работ уста- 

новленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии 

с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться технологиче- 

скими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендо- 

вых, региональных с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для пред- 

ставления результатов разработки рецептур горя- 

чих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий по- 
требителей 
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