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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 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 05. «Приготовление, 

оформление  и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента»  является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  43.01.09 Повар, 

кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

В части освоения основного вида  деятельности (ВД) 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и оответствующие 

ему профессиональные и общие компетенции:  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами   

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий   

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента   

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента   

ПК 5.5.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента   

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 традиционных 

общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Программа профессионального модуля может быть использована для 

получения профессиональных знаний при подготовке обучающихся на 

профессии «Повар, кондитер» естественно – научного профиля, в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по 

профессии повар, кондитер. Срок получения образования по образовательной 

программе в очной форме обучения вне зависимости от применяемых 

образовательных технологий, составляет: на базе основного общего 

образования - 3 года 10 месяцев; 



 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля   должен: 

Иметь практический опыт: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения: 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, вы-

бирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знания: 



 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего – 1091 час, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  299 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 193 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 106 часа; 

учебной и производственной практики – 792  часов. 

 

1.4. ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ  -  2 часа 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом  деятельности: 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,   в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего 

места кондитера, подготовке к работе, 

проверке технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 



 

разнообразного 

ассортимента 

инструкциями и 

регламентами 

– подготовке пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  
– выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем 

месте кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    

– применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать, 



 

рационально размещать на рабочем 

месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в 

кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, 

используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования), 

укладки  готовых хлебобулочных, 



 

мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– условия, сроки, способы 

хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на 

склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые 



 

смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять 

комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, 

посыпки, термостабильные начинки и 

пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 

смеси с сахарным песком до 

загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять 

его крепость  (для приготовления 

помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 

или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

хранить свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 



 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, 

назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

– методы приготовления 

отделочных полуфабрикатов, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения 

отделочных полуфабрикатов, в том 

числе промышленного производства 

– требования к безопасности 

хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 



 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным 

и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с 

использованием механического 

оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

- проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество 

хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  



 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 



 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на 

вынос;  

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 



 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

- проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 



 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы приготовления мучных 

кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: 
подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 



 

– ведение расчетов с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления пирожных 

и тортов 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

- проверять качество пирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 



 

порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы приготовления 

пирожных и тортов, правила их выбора 

с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, пирожных и 

тортов; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 



 

вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 
 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 



 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 



 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии; средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательс

кую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-

идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план  ПМ 05. «Приготовление, оформление  и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

Коды 

профес- 

сиональных  

общих  

компете 

нций  

Наименования разделов 

профессионального модуля
1
 

Всего часов  

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики)  

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов)  
Практика  

Обязательные аудиторные  учебные 

занятия  

внеаудиторная  

(самостоятельная) 

учебная работа  

учебная,  

часов  

производственная 

часов  

(если 

предусмотрена  

рассредоточенная 

практика)  

всего,  

часов  

в т.ч.  

лабораторные 

работы и  

практические 

занятия, часов  

в т.ч.,  

курсовая 

проект  

(работа)*, 

часов  

всего,  

часов  

в т.ч.,  

курсовой 

проект  

(работа)*, 

часов  

1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  

ПК  

5.1.-5.5  

ОК  

МДК. 05.01.Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

48 32 6 

-  

16 

-  

-  -  

ПК  

5.1.-5.5  

ОК 

МДК.05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. 

251 161 54 90   

ПК 5.1-5.5  Учебная и производственная 

практика  
804 

  
 

  
336 468 

 Всего:  1103 193 60 * 106 *  336 468 

 

 

                                                 
 



 

3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план    ПМ 05. «Приготовление, оформление  и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ),  

междисциплинарных 

курсов (МДК)  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)  

Объем 

часов  

1  2  3  

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 
48 

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

32 

Тема 1. 1.  
Характеристика процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Содержание   Уровень освоения   

 

6 
1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и 

характеристика технологических операций, современные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

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

кондитерских изделий.  

2 

Тема 1.2.   
Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных  

кондитерских изделий  

 

Содержание   Уровень освоения  

12 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского 

цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними.  

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2 

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

оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.   

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   4 

Практическое занятие №1 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.   
2 



 

Практическое занятие №2 Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках 

кондитерского цеха.  
2 

Тема 1.3.  
Виды, классификация и 

ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов    

Содержание Уровень освоения 8 
 

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

продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

и продуктов к использованию. 

2  

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад.  

2 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 
2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическое занятие №3 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха  

.Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья  

2 
 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении  МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

-  Создание презентации по теме «Современное оборудование для кондитерского цеха»  

-  Составление словаря профессиональных терминов по темам раздела. 
 

16 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 251 

 Раздел  2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
36 

Тема 2.1.   
Виды, классификация и  

ассортимент отделочных  

полуфабрикатов 

 

Содержание   Уровень освоения  

2 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в 

зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение 

различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.    

2 

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

сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка 

их качества.   

2 



 

Тема 2.2.  Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе. 

Содержание   Уровень освоения  

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

приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Органолептические способы определения готовности сиропов. Оценка качества. 

2 

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

дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

сиропам. 

2 

 3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, 

жженки), правила и режим варки, последовательность выполнения технологических 

операций. Определение готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения сиропов. 

2 

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

режим варки, последовательность выполнения технологических операций.  

Определение готовности и правила использования помады.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

2 

 5. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и 

рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование 

дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их 

использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.    

2 

 Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим 

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

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

2  

Тема 2.3.  
Приготовление глазури 

Содержание   Уровень освоения  

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

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

Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы 

определение готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  
2 

Тема 2.4.  Приготовление, Содержание   Уровень освоения  



 

назначение и подготовка к 

использованию кремов  

 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и 

дополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 8 

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

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

последовательность выполнения технологических операций.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

 Практическое занятие №4. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика  2 

Тема2.5.   
Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание   Уровень освоения  

4 

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

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и 

сроки хранения.   

2 

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

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.   

 

 

2 

Тема 2.6.  
Приготовление посыпок и 

крошки   

Содержание   Уровень освоения  

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

способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.    
2 

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

изделий, правила и варианты оформления. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4 

Лабораторная работа №1. Приготовление отделочных полуфабрикатов  4 

Тема 2.7.   
Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства  

Содержание   Уровень освоения   

 

2 
1.Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства: ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.    

2 

2.Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  
2 



 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2.  
  

- Заполнение таблицы «Особенности  

приготовления масляных кремов»  

- Подготовка конспекта по теме: «Смеси для приготовления помадки»  

- Заполнение таблицы «Элементы декора из крема»  

- Составление схем приготовления  

отделочных полуфабрикатов  

- Зарисовка вариантов оформления изделий различными видами отделочных полуфабрикатов  

- Подготовка презентаций на темы: «Оборудование и инвентарь для приготовления отделочных  

полуфабрикатов», «Современные отделочные полуфабрикаты в кондитерском производстве»  

- Составление заданий графического диктанта по темам раздела. 

 

20 

Раздел  3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
38 

Тема 3.1.  Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Содержание   Уровень освоения   

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных 

изделий и хлеба.  
2 2 

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

дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 
2 

Тема 3.2.   
Приготовление начинок и 

фаршей для хлебобулочных 

изделий  

Содержание   Уровень освоения 

 

 

 

4 

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

приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование.  

Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов.  

2 

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

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

Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

2 

Тема 3.3.   Содержание   Уровень освоения  12 



 

Приготовление различных 

видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба  

 

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

Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, 

характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных 

изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм 

действия разрыхлителей.  Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения  соуса красного основного и его производных. 

2 

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

дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 

продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения 

готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическое занятие № 5. Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
2 

Тема 3.4. Приготовление,  

оформление и подготовка к 

реализации  хлебобулочных 

изделий и хлеба   

Содержание  Уровень освоения  

8 

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

формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  
2 

 2.Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 

Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения  

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

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

дрожжевого безопарного теста 

 
4 

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

дрожжевого опарного теста  

 
6 



 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2 

голова»  

- Подготовка конспекта по одной из тем:  

«Пшеничная мука и ее современные  

аналоги», «Современное сырье, применяемое в хлебопекарном и кондитерском производстве для улучшения качества структуры 

изделий», «Нетрадиционные  

разрыхлители теста»  

- Заполнение таблицы: «Товароведная характеристика хлеба с наполнителями производителей УР»  

- Заполнение  таблиц «Требования к качеству сырья для производства хлебобулочных изделий», «Подготовка сырья для 

производства хлебобулочных изделий к производству»  

- Составление схем приготовления  

различных хлебобулочных изделий  

- Составление технологических карт на хлебобулочные изделия  

- Подготовка презентаций «Приготовление хлеба», «Приготовление хлебобулочных  

изделий»  

- Создание презентации по теме «Современное оборудование для кондитерского цеха»  

- Решение ситуационной задачи по  

выявлению и устранению дефектов изделий из дрожжевого теста  

- Составление словаря профессиональных терминов по темам раздела. 

1.   

20 

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

 

Тема4.1.   
Мучные кондитерские 

изделия из бездрожжевого 

теста  

Содержание   Уровень освоения  

4 

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

блюд и гарниров из овощей и грибов  
2 

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

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным 

кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными 

полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения  

2 

Тема 4.2.   
Приготовление и 

Содержание   Уровень освоения   

8 



 

оформление и подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий из 

пресного, пресного слоеного 

и сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента   

 

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

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

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

приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени 

готовности разных видов  мучных кондитерских изделий.  

2 

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

требования к качеству, условия и сроки хранения.  
2  

Тематика лабораторных занятий  28 

Лабораторное занятие № 4 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного теста  4 

Лабораторная занятие №5 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного 

теста  
4 

Лабораторная занятие № 6 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного 

теста  
4 

Лабораторная занятие № 7 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста  4 

Лабораторная занятие № 8 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста  4 

Лабораторная  занятие № 9Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста 4 

Лабораторная занятие № 10 Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста  4 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 3 

- Заполнение таблиц «Недостатки теста, причины и способы устранения»  

- Подготовка презентации на тему по  

выбору: «Сдобное пресное тесто и изделия из него», «Вафельное тесто и изделия из него», «Песочное тесто и изделия из него»  

- Составление схем приготовления песочного печенья  

- Подготовка конспекта по одной из тем: «Кондитерский инвентарь для формования печенья», «Влияние полбяной муки на  

качество сдобного печенья»,  

«Эффективность использования  

нетрадиционного сырья в производстве печенья», «Совершенствование формования печатного пряника», «Комплексные пищевые 

добавки для кексов»  

- Написание реферата «Из истории  

пряничных изделий»  

- Составление технологических карт на печенье, пряники, коврижки  

- Решение задач по расчету сырья  

-  Составление  схем  приготовления  изделий из пряничного теста  

-  Решение  ситуационных  задач  по  

20 



 

выявлению и устранению дефектов изделий   

- Заполнение таблицы «Требования к  

качеству основных мучных кондитерских изделий»  

- Подбор видеороликов по приготовлению печенья, пряников, коврижек  

- Составление словаря профессиональных терминов по темам раздела  

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

Тема 5.1.  Изготовление и  

оформление пирожных  
Содержание   Уровень освоения  

19 

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

Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных 

к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

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

(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 

приготовления в зависимости от формы.  

2 

3.Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

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

(прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, 

круглые, корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке 

пирожных в зависимости от вида. 

2 

 4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, 

муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.    

2  

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

от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.  
2  

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

отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 
2  

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

отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой 

массы, фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

2  

 Тематика практических и лабораторных занятий   4 

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

Тема 5.2.   Содержание  20 



 

Изготовление и  оформление 

тортов 

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

массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления тортов. Правила выбора 

и варианты сочетаниявыпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов.  

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

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

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

полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы.  

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента  

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

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

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

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

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

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

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

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления 

тортов в зависимости от ассортимента. 

 Тематика практических и лабораторных занятий   6 

Лабораторная работа № 12  Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 4  

-  Подготовка  презентации  по  теме:  

«Варианты оформления тематических тортов 

по  одной  из  тем  (детский,  свадебный, юбилейный,  на  «День  Святого  Валентина», День Матери…)  

-  Составление  технологических  карт приготовления  пирожного  на  основе песочного  полуфабриката  «Корзиночка  с белковым  

кремом»,  бисквитно-кремового  торта «Подарочный»  

- Подготовка конспекта по теме «Технологии декорирования современных тортов»  

-  Составление  схем  приготовления  

пирожных, тортов.  

-  Зарисовка  своих  вариантов  оформления пирожных, тортов  

-  Составление  кроссворда  по  теме  

«Приготовление и оформление пирожных»  

- Решение задач по расчету сырья  

30 



 

-  Решение  ситуационных  задач  по  

выявлению и устранению дефектов изделий  

-  Составление  словаря  профессиональных терминов  

-  Составление  заданий  рафического  

диктанта по темам раздела  

-  Создание  буклета  «Отечественные  

классические торты»  

- Заполнение таблицы «Взаимозаменяемость сырья»  

- Составление схем приготовления  

фруктовых и легких обезжиренных  

пирожных, тортов  

- Составление технологической карты на низкокалорийный суфлейно-йогуртовый торт  

«Солнышко»  

- Написание рецептур двух низкокалорийных тортов на основе плодовых и овощных пюре  

- решение задачи по расчету сырья для приготовления пирога бисквитного «Солнечный» выходом 500 г.  

- Зарисовка вариантов  оформления  

суфлейных пирожных  

- Подготовка презентации на тему «Фруктовые легкие обезжиренные торты»  

- Составление заданий графического  

диктанта по темам раздела 

 

Учебная практика по ПМ.05  
  

336 

 

Производственная практика   по ПМ. 05:  

 
468 

Всего  1103 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др;  

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором;  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   
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Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
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Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфракрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 
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Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

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].  

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 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.    2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  
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9. 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.   

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с.  

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.  

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023).  
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16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).  

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».   

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.  

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

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

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:   

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.  

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н. А. Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.   

22. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. 

Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 2е изд., испр. - М.: Академия, 2018. – 

464 с.  

23. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2018. – 416 с.   

24. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с.  

25. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 

2019. – 160 с.  
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26. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 

«Феникс», 2018 – 373 с.  

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

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

28. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, 

соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие 

для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и 

др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские 

учебники», 2019 – 160 с.  

29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. 

Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: Академия, 2019.- 416с.  

Электронные  

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

laws2/postan/post7.html 

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

u/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

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

http://www.pitportal.ru/ 

http://www.creative-chef.ru/ 

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

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

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

http://www.chocoiatier.ru 

 

Дополнительные источники:  
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1  Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых 

мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

ПК 5.2.  
Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.4. 

 Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.5.  
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 
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ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. – адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
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Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба,  

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации  

оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству,  

хлебобулочных изделий и хлеба; органолептические способы определения 

готовности  

выпеченных изделий; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;  

техника порционирования (комплектования), складирования  

для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска  

на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и хлеба  

разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных  

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; правила маркирования 

упакованных хлебобулочных изделий и  

хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток; 

ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и хлеб разнообразного 

ассортимента  на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты 

по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и 

правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета 

потребителей при оплате  

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, 

степень ответственности за правильность  

расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:   

-письменных/ устных 

ответов,   

 

-тестирования.  

 

 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной  

терминологии  

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

Не менее 75% правильных 

ответов  
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 Умения:  
подбирать в соответствии с технологическими требованиями,  

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления  

хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав  

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с  

нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные 

продукты для приготовления  

хлебобулочных изделий и хлеба выбирать, применять комбинировать 

различные способы  

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его свойств:  

- подготавливать продукты;  

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом 

вручную и с использованием технологического оборудования;  

- подготавливать начинки, фарши;  

- подготавливать отделочные полуфабрикаты;  

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического 

оборудования;  

- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; - проводить оформление 

хлебобулочных изделий;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду,  

инструменты в соответствии со способом приготовления проверять 

качество хлебобулочных изделий и хлеба перед  

отпуском, упаковкой на вынос; 

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям;  

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы:  

 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,   

учебной и производственной 

практики  

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  

по МДК;  

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и  

производственной практике  

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям  

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  -Точность 

оценки -Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов   

-Рациональность действий  

и т.д.  

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  -Точность 

оценки -Соответствие 

требованиям инструкций 
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 порционировать (комплектовать) с учетом рационального  

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; соблюдать выход при порционировании;  

выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и  

хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;  выбирать 

контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для  

транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба рассчитывать 

стоимость,  

вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба  

разнообразного ассортимента; составлять отчет по платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе  

хлебобулочных изделий и хлеба; разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции  

 

Итоговый контроль: - 

экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене  

 

регламентов   

-Рациональность действий  

и т.д.  

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме  

Действия:  
 подготовка  основных  продуктов  и  дополнительных  

ингредиентов;  

 приготовление  хлебобулочных  изделий  и  хлеба  

разнообразного ассортимента; хранение, отпуск, упаковка на вынос 

хлебобулочных изделий и  

хлеба разнообразного ассортимента; ведение расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с  

прилавка/раздачи  

Раздел  3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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ПК 5.1, 5.2,  

5.4 

Знания: ассортимент, характеристика, правила выбора основных  

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и  

дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила  

их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации  

оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, мучных  

кондитерских изделий; органолептические способы определения 

готовности  

выпеченных изделий; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;  

техника порционирования (комплектования), складирования  

для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска  

на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения 

готовых мучных  

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; правила 

маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила заполнения  

этикеток; ассортимент и цены на мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  на день принятия платежей; правила 

торговли; виды оплаты по платежам;  

виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила 

осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета 

потребителей при оплате  

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, 

степень ответственности за правильность  

расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

Текущий контроль при 

проведении: -

письменного/устного опроса;  

 

-тестирования;  

 

-оценки результатов 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:   

-письменных/ устных 

ответов,   

 

-тестирования.  

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов.  

 

Не менее 75% правильных  

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной  

терминологии  

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 
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 Умения:  
подбирать в соответствии с технологическими требованиями,  

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления 

мучных  

кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных  

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с  

нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные 

продукты для приготовления  

мучных кондитерских изделий выбирать, применять комбинировать 

различные способы  

приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его свойств:  

- подготавливать продукты;  

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и 

с использованием технологического оборудования;  

- подготавливать начинки,  отделочные полуфабрикаты;  

- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских изделий; - проводить оформление 

мучных кондитерских изделий; выбирать , безопасно использовать 

оборудование,  

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления  

Проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального  

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; соблюдать выход при порционировании;  

выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий  

с учетом требований по безопасности готовой продукции;  выбирать 

контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для  

транспортирования мучных кондитерских изделий рассчитывать 

стоимость,  

вести учет реализованных мучных кондитерских изделий  

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям;  

- оценка заданий для 

внеаудиторной  

(самостоятельной)  работы  

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,   

учебной и производственной 

практики  

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  

по МДК;  

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и  

производственной практике  

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям  

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  -Точность 

оценки -Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов   

-Рациональность действий  

и т.д.  

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  -Точность 

оценки -Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов   

-Рациональность действий  

и т.д.  

 

Правильное выполнение 
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разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами при  

оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять;  безналичные платежи; составлять отчет по 

платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе  

мучных кондитерских изделий; разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

 

экзамене  

 

заданий в полном объеме 

 

  

Действия:  
подготовка  основных  продуктов  и  дополнительных 

ингредиентов  приготовление  мучных  кондитерских 

 изделий разнообразного ассортимента хранение, отпуск, упаковка 

на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с  

прилавка/раздачи  

  

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

ПК 5.1, 5.2,  

5.5  

Знания: ассортимент, характеристика, правила выбора основных  

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора  

с учетом типа питания; виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации  

оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, пирожных и  

тортов; органолептические способы определения готовности  

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; нормы, правила 

Текущий контроль при 

проведении: -

письменного/устного опроса;  

 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной  

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов.  

 

Не менее 75% правильных  

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 
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взаимозаменяемости продуктов;  

техника порционирования (комплектования), складирования  

для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска  

на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; методы сервировки и подачи пирожных и тортов  

разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента; правила 

маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на 

пирожные и торты разнообразного ассортимента  на день принятия 

платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и 

характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила 

осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме 

оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:   

-письменных/ устных 

ответов,   

 

-тестирования.  

 

 

профессиональной  

терминологии  

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов.  

 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 

 

 Умения:  
подбирать в соответствии с технологическими требованиями,  

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления  

пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных  

и тортов в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с  

нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные 

продукты для приготовления  

пирожных и тортов; выбирать, применять комбинировать различные 

способы  

приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:  

- подготавливать продукты;  

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и 

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям;  

-оценка заданий для 

внеаудиторной  

(самостоятельной)  работы  

 

 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,   

учебной и производственной 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям  

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  -Точность 

оценки -Соответствие 
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с использованием технологического оборудования;  

- подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты;  

- проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;  

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; выбирать , безопасно использовать 

оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

Проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; соблюдать выход при порционировании;  

выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом  

требований по безопасности готовой продукции;  выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и 

тортов; рассчитывать стоимость, вести учет реализованных пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и 

оформлять;  безналичные платежи; составлять отчет по платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе  

пирожных и тортов; разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 

Действия:  
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного  

ассортимента; хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских  

изделий разнообразного ассортимента; ведение расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

практики  

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  

по МДК;  

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и  

производственной практике  

 

 

Итоговый контроль: - 

экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене  

 

требованиям инструкций, 

регламентов   

-Рациональность действий  

и т.д.  

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  -Точность 

оценки  

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов   

 

-Рациональность действий  

и т.д.  

 

-Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

 

5. Возможности использования данной программы для других ПООП.  
Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» использована  при реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения 

квалификации рабочих кадров по профессии кондитер. 
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