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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций  

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11.  Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
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для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6.  Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен  

 

Иметь практический 

опыт 

в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, 

пекаря, подготовке к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, 

отделочных полуфабрикатов; 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 
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Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, 

замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований 

к безопасности. 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов: 438 

в том числе в форме практической подготовки: 350 часов 

 

Из них на освоение МДК:186 часов 

в том числе самостоятельная работа: 12 часов 

практики, в том числе учебная: 72 часа 

   производственная: 180 часов 

Промежуточная аттестация – экзамен модулю 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональны

х общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 

п
о
д

го
то

вк
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики 
Всего 

 
В том числе  

Лабораторных. 

и практических. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов)1 

Самостоятельная 

работа
2
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1. – 5.6 

ОК 01-

05;07,10,11 

Раздел  

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

79
3
 38 79

4
 38 Х Х Х Х Х 

ПК 5.1. – 5.6 

ОК 01-

05;07,10,11 

Раздел 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

107 60 107 60  Х Х   

ПК 5.1. – 5.6 

ОК 01-

05;07,10,11 

Учебная практика, часов  72 72      72 180 

                                                             
1 Данная колонка указывается только для специальностей СПО. 
2 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием междисциплинарного курса. 
3 Количество часов в данной колонке равно сумме значений К5+ К10+К11 
4 Количество часов в данной колонке равно сумме значений К5+ К10+К11 
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ПК 5.1. – 5.6 

ОК 01-

05;07,10,11 

Производственная практика  180 180    180 

 

 Промежуточная аттестация - Х     

 Всего: 438 350 186 98 Х Х - 72 180 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

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 процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
79 

Тема 1.1 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание учебного материала 16 

1. Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления 
2 

2. Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в организациях различного типа, направлений специализации. Расчет 

стоимости мучных кондитерских изделий 

2 

3. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий. 2 

4. Технологическая документация, порядок ее разработки.  

Правила адаптации, разработки авторских рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. Нормативно-технологическая 

документация кондитера: сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их 

использования. 

4 

5. Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления. 2 

6. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения 

технологических операций и их характеристика. Профессиональный словарь 

кондитера. 

2 

7. Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 

Практические занятия: 12 

1. Разработка технологических карт по различным источникам. 4 
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2. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа. 4 

3. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменяемости сырья 

и пр. 

4 

Лабораторные работы  Не предусмотрены 

Самостоятельная учебная работа при изучении Темы 1.1. 

1. Ассортимент национальных и региональных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
2 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание учебного материала 16 

1.  Организация и техническое оснащение цеха мучных кондитерских изделий. 

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. Требования к организации рабочих мест. 

2 

2. Организация хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила 

организации хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации 

отходов. 

2 

3.Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском 

цехе. 
Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях 

питания. Санитарно-гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых 

изделий. 

2 

4. Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского 

сырья. 

Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского сырья и 

продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

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

Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

2 

5. Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства, пищевые добавки, используемые при производстве мучных 

кондитерских изделий. 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, 

пищевые добавки, используемые при производстве мучных кондитерских изделий.  Их 

характеристика, назначение, использование для оптимизации технологического 

процесса, удешевления стоимости. 

2 

6. Правила использования основных продуктов и дополнительных ингредиентов 2 
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при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.  

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

7. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресса - оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных 

полуфабрикатов. 

2 

8. Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных 

кондитерских изделий.  

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских 

изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные 

материалы и др. Характеристика, назначение, требования к качеству, безопасности, 

порядок их использования. 

2 

Практические занятия: 10 

1. Изучение устройства и правил эксплуатации технологического оборудования для 

подготовки основного и дополнительного сырья. 

2 

2. Изучение характеристик, назначения, использования кондитерских смесей, 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства, для оптимизации 

технологического процесса, удешевления стоимости. 

4 

3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению хлебобулочных 

изделий 

2 

4. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на различных 

участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

2 

5.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению мучных 

кондитерских изделий. 

2 

6.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению мучных 

кондитерских изделий. 

2 

7.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении Темы 1.2. 

Инновационные технологии и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 
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Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практические занятия: 16 

1.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

2 

2. Оборудование для приготовления теста непрерывного действия. Оборудование для 

приготовления теста периодического действия. Составление аппаратурно-

технологической схемы оборудования для транспортирования сырья. Составление 

аппаратурно-технологической схемы оборудования для подготовки сырья 

4 

3.Решение ситуационных задач на расчет необходимого количества сырья. 4 

4. Определение подъемной силы полуфабрикатов. Составление таблицы с указанием 

дефектов, вызванных неправильной подготовкой сырья. Определить готовность теста. 

Составление таблицы с указанием дефектов, вызванных неправильным 

приготовлением теста. Составление таблицы с указанием дефектов, вызванных 

неправильной расстойкой теста 

4 

5.Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья. 2 

Лабораторные работы  Не предусмотрены 

Консультации: 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении Темы 1.2. 

1. Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. 1 

Промежуточная аттестация: Дифференцированный зачет 2 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 
107 

Тема 2.1. 

Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых 

при приготовлении 

сложных 

хлебобулочных, мучных 

Содержание учебного материала 16 

1. Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

2 

2. Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим 

варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при 

2 
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кондитерских изделий приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 

4. Желе: виды, правила приготовления, назначение, технология приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные особенности желе, 

приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 

5. Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), 

фруктовые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. 

Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, использование 

при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 

6. Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, 

сливок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, 

десертные). Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, назначение. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 

7. Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан 

(сырцовый, заварной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

2 

8. Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 

Практические занятия: 14 

1.  Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. Сиропы, помада: 

(основная, сахарная, молочная, шоколадная), желе, приготовленные на желатине, агаре, 

пектине, карамели.  

2 

2.  Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. Глазури: сырцовая, 

заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). 
2 

3.  Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. кремы: сливочные, 

белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), 

комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). 

2 
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4.  Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. Мастика (сахарная 

сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной).    
2 

5.  Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи 

кондитерского мешка и корнетика. 
2 

6.  Решение производственных ситуаций, возникающих в процессе приготовления 

начинок и фаршей для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
2 

7.  Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на 

различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды. 

2 

Лабораторные работы  Не предусмотрены 

Самостоятельная учебная работа при изучении Темы 2.1. 

1. Отделочные полуфабрикаты, используемые при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

2. Фарши и начинки, используемые при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

4 

Тема 2.2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий 

сложного приготовления 

и праздничного хлеба 

Содержание учебного материала 8 

1. Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Технология 

приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов 

муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. 

Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения. 

2 

2. Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов 

теста, температурный режим выпечки.  

2 

3. Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба 
2 

4. Оценка качества. Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 
2 

Практические занятия 16 

1. Составление технико-технологических карт на изделия из сдобного теста на опаре, 

теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, 

слоеного дрожжевого теста. 

4 
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2. Разработка, адаптация рецептур авторских, брендовых, региональных хлеба и 

хлебобулочных изделий сложного ассортимента, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2 

3. Рисование элементов оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. 

2 

4. Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, в т.ч. региональных, авторских, брендовых.  

8 

Лабораторные работы Не предусмотрены 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 6 

1. Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных 

кондитерских изделий. Использование сухих смесей промышленного производства. 

Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий из 

различных видов теста. 

2 

2. Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов и изделий из 

него. 

2 

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

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Способы подачи сложных 

мучных кондитерских изделий 

2 

Практические занятия 10 

1. Составление технико-технологических карт на изделия бездрожжевого теста 

различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита «Джоконда», 

бисквита шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», 

(«Фило, Кора»), сахарного и др для сложных мучных кондитерских изделий.  

2 

2. Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в т.ч. 

региональных, авторских, брендовых. 

8 

Лабораторные работы  Не предусмотрены 

Самостоятельная учебная работа при изучении Темы 2.3. 

1. Техника и варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  
2 

Тема 2.4 Содержание учебного материала 6 
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Приготовление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

1.  Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том 

числе фирменных, авторских, региональных. Особенности в приготовлении и 

оформлении праздничных тортов. 

2 

2. Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов 

теста. Оценка качества. Условия и сроки хранения 

2 

3. Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию 

2 

Практические занятия 20 

1. Составление технико-технологических карт на приготовления пирожных и тортов 

из различных видов теста. 

2 

2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация пирожных сложного 

ассортимента. 

4 

3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация бисквитных тортов сложного 

ассортимента 

4 

4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация воздушно-ореховых и 

миндальных, песочных и слоеных тортов сложного ассортимента. 

4 

5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация комбинированных тортов 

сложного ассортимента. 

4 

6. Правила монтажа праздничных тортов. 2 

Лабораторные занятия Не предусмотрены 

Самостоятельная учебная работа при изучении Темы 2.4. 

1. Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для 

приготовления мелкоштучных пирожных и праздничных тортов 

1 

Консультация  2 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 2 

Учебная практика:  

Виды работ:  

1. Инструктаж по безопасности труда и организации рабочего места для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

2. Подбор, подготовка к работе и безопасной эксплуатации производственного инвентаря, инструментов, 

72 
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весоизмерительных приборов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

3. Приготовление сиропов, помад (основная, сахарная, молочная, шоколадная), карамели, желе, соблюдая 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

4. Приготовление глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), 

фруктовые (желе, гели), соблюдая требования к качеству, условия и сроки хранения 

5. Приготовление кремов: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов, комбинированные 

(«Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные), соблюдая требования к качеству, условия 

и сроки хранения 

6. Приготовление мастики (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, 

заварной), соблюдая требования к качеству, условия и сроки хранения 

7. Приготовление крошкового полуфабриката, фаршей и начинок соблюдая требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

8. Приготовление различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах и 

закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста и изделий из них 

Производственная практика: 

Виды работ: 

1. Вводный инструктаж. Ознакомительная экскурсия по предприятию. 

2. Инструктаж по безопасности труда и организации рабочего места для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

3. Подбор, подготовка к работе и безопасной эксплуатации производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

4. Приготовление сиропов, помад (основная, сахарная, молочная, шоколадная), соблюдая требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

5. Приготовление карамели, желе, соблюдая требования к качеству, условия и сроки хранения 

6. Приготовление глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), 

фруктовые (желе, гели), соблюдая требования к качеству, условия и сроки хранения 

7. Приготовление кремов: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов, комбинированные 

(«Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные), соблюдая требования к качеству, условия 

и сроки хранения 

180 
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8. Приготовление мастики (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, 

заварной), соблюдая требования к качеству, условия и сроки хранения 

9. Приготовление крошкового полуфабриката, фаршей и начинок соблюдая требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

10. Приготовление различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах и 

закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста и изделий из них 

11. Приготовления сдобных хлебобулочных изделий (печенье, крекер) и праздничного хлеба (хлеб 

пшеничный, пироги, караваи) 

12. Приготовление пресного сдобного теста и изделий из него 

13. Приготовление бездрожжевого теста различных видов: медового, «Бризе», «Бретон» и изделий из него 

тюлипного, бисквита «Джоконда» 

14. Приготовление бездрожжевого теста различных видов: бисквита шоколадно-миндального, «Меренга», 

«Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора») 

15. Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов литерных, фигурных, фирменных 

16. Монтаж праздничных многоярусных тортов 

17. Разработка нормативно -технической документации на новые рецептуры. 

Всего  438 

 

По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного 

материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной 
работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для 

самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются 

виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их 

темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся. 

 

Примечание [А91]:  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Наличие учебного кабинета: «Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства», лаборатории «Учебный кондитерский цех». 

Оборудование учебного кабинета: 

 рабочее место преподавателя. 

 рабочие места для студентов,  

Технические средства обучения:  

 компьютеры с лицензионным программным обеспечением по количеству обучающихся с 

возможностью подключения к Internet; 

 мультимедийный проектор; 

 экран; 

 комплект обучающих видеофильмов; 

 другое. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех». 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные 

Микроволновая печь 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Термометр инфракрасный  

Производственный стол с моечной ванной 

Стеллаж передвижной 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Учебно-методическое обеспечение 

а) Нормативно-правовые акты 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 22.12.2020) «О защите прав потребителей» // 

Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания 

«Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва]. - URL: 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ (дата обращения: 06.04.2021). 

2. ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Утвержден 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565 

3. ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения». // 

Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания 

«Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва]. - 

URL:http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_165477/ 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_165477/
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4. ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания». // Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. 

справ. правовая система / Компания «Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва].  

5. ГОСТ Р 54609-2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей 

качества продукции общественного питания». // Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. 

справ. правовая система / Компания «Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва]. 

6. ГОСТ Р 55323-2012 «Услуги общественного питания. Идентификация продукции 

общественного питания». // Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. справ. правовая 

система / Компания «Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва].  

7. ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия». // Консультант Плюс [Электронный 

ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания «Консультант Плюс». - Электрон. дан. - 

[Москва].  

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию». // Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. справ. правовая система / 

Компания «Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва].  

9. ГОСТ 32691-2014 «Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и 

новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания». // Консультант Плюс 

[Электронный ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания «Консультант Плюс». - 

Электрон. дан. - [Москва]. 

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания». // 

Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания 

«Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва]. 

11. ГОСТ Р 50691-2013 «Услуги населению. Модель системы обеспечения качества услуг 

(утв. Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 6 

сентября 2013 г № 875-ст)». // Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. справ. правовая 

система / Компания «Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва].  

12. ГОСТ Р 55889-2013 «Услуги общественного питания. Система менеджмента 

безопасности продукции общественного питания. Рекомендации по применению ГОСТ Р ИGO 

22000:2007 для индустрии питания на основе британского стандарта BIP 21276:2007 (NEQ)». // 

Консультант Плюс [Электронный ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания 

«Консультант Плюс». - Электрон. дан. - [Москва].  

13. ГОСТ Р 51705,1-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП. Общие требования». В ед.7 января 2001г. // Консультант Плюс 

[Электронный ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания «Консультант Плюс». - 

Электрон. дан. - [Москва].  

14. ГОСТ Р 56746-2015 «Программы предварительных требований по безопасности 

пищевой продукции. Часть 2, общественное питание». // Консультант Плюс [Электронный 

ресурс]: комп. справ. правовая система / Компания «Консультант Плюс». - Электрон. дан. - 

[Москва].  

15. СанПин 2,3,2, 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов» (с изменениями и дополнениями от 28 апреля 2010г.). 

16. СанПин 2,3,2, 1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов». 

17. СП 2,2,2, 1327-03 «Гигиенические требования к организации технологических 

процессов, производственному оборудованию и рабочему инструменту». 

18. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции». 

Федеральный закон от 2 января 2000г.№29 «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 

(в ред. от 13 июля 2015г.). 
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б) Основная литература: 

1. Пасько О.В., Автюхова О.В. Технология продукции общественного питания. 

Лабораторный практикум / 2-е издание, испр. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2021. - 

Учебное пособие для СПО - https://urait.ru/book/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-

laboratornyy-praktikum-471778 (дата обращения:17.05.2021) 

2. Пасько О. В., Бураковская Н.В., Автюхова О.В. Технология продукции общественного 

питания / Учебник – Москва: Издательство Юрайт,2020. - https://urait.ru/book/tehnologiya-produkcii-

obschestvennogo-pitaniya-471424 (дата обращения: 17.05.2021) 

4. Технология функциональных продуктов питания: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Л. В. Донченко [и др.]; под общей редакцией Л. В. Донченко. — 

2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 176 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-06992-1. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471744 (дата обращения: 21.05.2021). 

5. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для среднего 

профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

11553-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/475758 (дата обращения: 16.12.2021). 

6. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для среднего 

профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-07614-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/491476 (дата обращения: 06.01.2022). 

 

в) Дополнительная литература: 

1. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2017. – 240 с (5 экз.) 

2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания: учебник для среднего 

профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2020. — 203 с. — (Профессиональное образование). (5 экз.) 

3. Сологубова, Г. С.  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для вузов / Г. С. Сологубова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-09303-2. — 

Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт].  

4. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубежом: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 179 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-07847-3. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471819 (дата обращения: 21.05.2021).  

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2017.-384с. (5 экз.) 

6. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

https://urait.ru/book/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-laboratornyy-praktikum-471778
https://urait.ru/book/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-laboratornyy-praktikum-471778
https://urait.ru/book/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-471424
https://urait.ru/book/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-471424
https://urait.ru/bcode/471744
https://urait.ru/bcode/475758
https://urait.ru/bcode/491476
https://urait.ru/bcode/471819
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различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: Лабораторный практикум: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова. – 3-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2020.-240с. (5 экз.). 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб. для студ. учреждений сред. проф. 

Образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 336 

с. (2 экз.) 

8. Технология производства мучных кондитерских изделий: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования/ Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова. – 11-е изд., стер. – М. (1 экз.) 

 

3.2.2. Информационные  

- ЭУМК «Поварское кондитерское дело»; 

- использование возможностей сети Интернет в процессе практики (рассылка заданий, 

предоставление выполненных работ, отчетов и т.д.); 

- использование электронных учебников из электронной библиотеки ЭБС «Юрайт» 

справочной системы «Консультант Плюс», как источников информации; 

- использование возможностей электронной почты преподавателя; 

- использование средств представления учебной информации (электронных учебных 

пособий и практикумов, презентаций и т.д.); 

- использование системы управления обучением Moodle. 

 

3.2.3. Перечень программного обеспечения и информационных справочных систем. 

1. Операционные системы: Microsoft Windows 7, Microsoft Windows 10 

2. Офисный пакет приложений: Microsoft office 

3. Электронно-библиотечная система (ЭБС) «ЮРАЙТ». 

https://urait.ru/library/spo?bqt%5B%5D=spo 

4. Справочная правовая система Консультант Плюс. http://www.consultant.ru 

5. Система управления обучением Moodle. 

 

 

https://urait.ru/library/spo?bqt%5B%5D=spo
http://www.consultant.ru/


24 
 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля
5
 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Выполнение всех действий по 

организации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента); 

– рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на 

рабочем месте; 

– точная оценка соответствия 

качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов 

требованиям регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий 

между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента требованиям 

регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на зачете по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

                                                             
5 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 

соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

ПК 5.2 Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– оптимальность процесса 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с кондитерским 

инвентарем, инструментами, 

механическим, тепловым 

оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления 

украшений из шоколада, карамели, 

оборудованием для вакуумирования, 

упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) 

особенностям заказа; 

ПК 5.3 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.4 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
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ПК 5.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, 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 сложного ассортимента 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям рецептуры, 

заказа: 

ПК 5.6 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей. 
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• соответствие температуры 

подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при 

порционном отпуске (чистота столовой 

посуды для отпуска, правильное 

использование пространства посуды, 

использование для оформления изделия 

только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

изделия размеру и форме столовой 

посуды, используемой для отпуска; 

• гармоничность, креативность 

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 готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для отпуска на 

вынос 

– актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих 
веществ, соответствие их 
требованиям по безопасности 
продукции; 

• соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного 
сырья; 

• соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры; 

• оптимальность выбора, 
комбинирования способов 
приготовления; 

• точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, 
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формы обслуживания; 
– точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов 
расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового изделия действующим 
методикам; 

– правильность оформления акта 
проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 

– оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, 
разработанной документации); 

– демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по 
приготовлению хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента при проведении 
мастер-класса для представления 
результатов разработки 

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; 

- владение актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах. 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на зачете по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

- оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

- адекватность анализа полученной 
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профессиональной 

деятельности. 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

- точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

- адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

- адекватность оформления результатов 

поиска и применения современного 

программного обеспечения, различных 

цифровых средств и информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

специальности; 

- точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии; 

- эффективность определения и 

выстраивания траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

- организация работы коллектива и 

команды; 

- эффективность взаимодействия с 

коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

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 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

- эффективность обеспечения 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности; 

- эффективность организации 

профессиональной деятельности с 

учѐтом знаний об изменении 

климатических условий региона. 



30 
 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

- адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

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. 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- 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 
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