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1. ПАСПОРТ   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. Область применения программы 

   Программа профессионального модуля – является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): ВД 05. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение и презентации отде- 

лочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, под- 

готовку к презентации и 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, под- 

готовку к презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

 ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, под- 

готовку к презентации и 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. 

 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и при подготовке 

специалистов в области индустрии питания. 
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1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

- выполнять приготовление, хранение и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и 

использованию хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции; 

- выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- выполнять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей; 

- ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

 

уметь: 

- выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- оценивать наличие ресурсов;  

- составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству 

и качеству) для производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

- оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

- распределить задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 
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- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочем месте кондитера, пекаря; 

- контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

- выполнять и контролировать приготовление, хранение и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования;  

- выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских 
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полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

- контролировать рациональное использование продуктов, по- 

луфабрикатов промышленного производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления; 

- доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции (текстуры); 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе при- 

готовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед 

использованием; 

- контролировать, организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения режима 

хранения;  

- выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования;  

- выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 
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- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

- контролировать рациональное использование продуктов, по- 

луфабрикатов промышленного производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

- определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

- контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента при их порционировании (комплектовании); 
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- контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вынос и 

для транспортирования; 

- рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; выбирать, 

подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей за- 
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каза; 

- контролировать рациональное использование продуктов, по- 

луфабрикатов промышленного производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

- определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе при- 

готовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

- контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

- выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, 

подготовку к презентации и реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
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и форм обслуживания; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; выбирать, 

подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой;  

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей за- 

каза; 

- контролировать рациональное использование продуктов, по- 

луфабрикатов промышленного производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

- определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 
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- соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

- выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

- контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

- рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; 

- выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

- контролировать ротацию продуктов; 

- оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 
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для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

- контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов;  

- контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

- контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- доводить тесто до определенной консистенции; 

- определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- владеть техниками, контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

- проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

- контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

- контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

- контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 
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- рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

- выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных, с учетом способа 

последующей термической обработки; 

- комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

- проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 

- изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

- оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

- представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия, разработанную документацию) руководству; 

- проводить мастер-класс для представления результатов разработки 

новой рецептуры. 

 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП); 

- методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения 

работ подчиненными; 

- важность постоянного контроля качества процессов приготовления и 

готовой продукции; 

- способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

качества и безопасности кондитерской продукции собственного производства 

и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности; 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

- виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

- виды, назначение правила эксплуатации оборудования для упаковки; 

- способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления, назначение отделочных полуфабрикатов; 

- температурный, временной режим и правила приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении отделочных 

полуфабрикатов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

- требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического 

питания; 

- температурный, временной режим и правила приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 
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контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

- методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

- температурный, временной режим и правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

- техника порционирования, варианты оформления мучных 
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кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

- виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления; 

- современное высокотехнологичное оборудование и способы его 

применения;  

- принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; правила 

организации проработки рецептур; 

- правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 

- правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего – 344 часов, в том числе: 

объем образовательной программы –  164 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 154 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 10 часов. 

Учебной практики – 2 недели (72 часа); 

производственной практики – 3 недели (108 часов).
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

 Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности                             

ВД 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, в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление, хранение и презентации отде- 

лочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

 

ПК 5.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, под- 

готовку к презентации и 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, под- 

готовку к презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, под- 

готовку к презентации и 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. 

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. 
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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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения; 

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 иностранных языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 3.1. Тематический план 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 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля* 

Всего 

часов  

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производственная 

(по профилю 

специальности), 

часов 

 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1. - ПК 5.6 

ОК 1 – ОК 11 

МДК 05.01. Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

32 32 12 

 

- 

 

 

- 
  

МДК 05.02. Процессы       

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

132 122 78 

 

10 

 

  

ПК 8.1 – ПК 8.6 Учебная практика, часов 72 

 

72  

ПК 8.1 – ПК 8.6 Производственная практика 108  108 

 Всего: 344 154 80  10  72 108 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 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 

 

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) 

Уровень 

усвоения 

Объем 

часов 

Раздел 1. Организация процесса приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 
32 

МДК 05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 
 

Тема 1.1 Организация 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

основного ассортимента 

 

 

Содержание учебного материала 

2 

12 

1. Организация технологического процесса приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. 

2 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации 

технологического процесса хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента. 

2 

3. Организация рабочих мест в пекарском и кондитерском цехе.  2 

4. Основные виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря и его безопасное использование при 

приготовлении хлебобулочных изделий 

2 

5. Нормативные и технологические документы необходимые для 

организации технологического процесса изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

2 
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6. Актуальные направления в изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 
2 

Тема 1.2 Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

 

Содержание учебного материала 

2 

8 

1. Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, их классификация в зависимости от используемого сырья и 

метода приготовления. 

4 

2. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного 

производства. 

3. Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в организациях различного типа, 

направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских 

изделий. 

4. Технологическая документация, порядок ее разработки. 

Адаптация рецептур. Нормативно-технологическая документация 

кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые 

стандарты, порядок их использования 

Учетно-отчетная документация кондитера (пекаря), порядок ее 

оформления. 

4 

Лабораторные работы по МДК 05.01 

Приготовление сдобного плетеного хлеба. 

Приготовление праздничного хлеба, куличей с элементами 

оформления 

3 12 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

 
132 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

  

Тема 2.1 Отделочные Содержание учебного материала 2 26 
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полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых 

при приготовлении 

сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

1. Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Украшения из карамели, 

использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

4 

2. Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Отличительные особенности желе, 

приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4 

3. Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, 

кувертюром, «Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы 

приготовления сырцовой и заварной глазурей.  

4 

4. Темперирование шоколада и использование его в кондитерском 

производстве. Виды шоколадных украшений. Шоколадные конфеты: 

виды и приготовление. 
4 

5. 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. 

4 

6. Сахарная и молочная мастика: приготовление и использование в 

кондитерском производстве. Марципан, пралине. Использование в 

кондитерском производстве. 
4 

7. Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в 

отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Ассортимент 

посыпок промышленного приготовления. 

2 

Тема 2.2 Приготовление, Содержание учебного материала 2 12 
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оформление и подготовка 

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

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: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита 

«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», 

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

сложных мучных кондитерских изделий.  

2 

 3. Технология приготовления мелкоштучных сувенирных и других 

пряничных изделий. Глазирование и нанесение рисунков.  
2 

 4. Приготовление мелкоштучных мучных кондитерских изделий: 

брауни, бискотти, макарони, птифуры, маффины и капкейки. 

Ассортимент, правила оформления. 

2 

 5. Приготовление пирожных различного ассортимента: 

бисквитных, песочных, заварных, воздушных. Ассортимент, виды 

оформлений. 

2 

 6. Классификация праздничных тортов: торты массового 

производства, фигурные, литерные, фирменные. Правила сборки 

многоярусных тортов. Виды оформлений и отделочные 

полуфабрикаты, используемые для оформления. 

2 

Тема 2.3.  Оценка 

качества и хранение 

сложных хлебобулочных 

и мучных кондитерских 

изделий. 

Содержание учебного материала 4 

1. Оценка качества и хранение сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий: органолептическая и лабораторная. Хранение 

и сроки реализации, оптимальные условия хранения. 

 

4 

 Тематика практических и лабораторных работ по МДК 05.02: 3 78 
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Расчет сырья, взаимозаменяемость. 6 

Расчет муки в зависимости от влажности. Расчет упека и припека. 6 

Эстетика и дизайн в оформлении кондитерских изделий. Работа с 

карандашом. 
6 

Приготовление пряничных сувенирных изделий 6 

Темперирование шоколада и приготовление шоколадных конфет. 6 

Приготовление бисквитных и песочных пирожных. 6 

Приготовление мелкоштучных пирожных: брауни, капкейков, 

маффинов и птифуров. 
12 

Приготовление заварных и воздушных пирожных 6 

Приготовление миндальных пирожных. 6 

Приготовление бисквитных и песочных тортов. 6 

Приготовление заварных, воздушных крошковых и комбинированных 

изделий. 
12 

 Самостоятельная работа  10 

Составление технологических карт на изделия по заданию 

преподавателя. 

Расчет сырья и составление сырьевой ведомости 

Оформление бракеражного журнала 

 

10 

 Учебная практика  72 
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 Виды работ: 

Вводное занятие. Инструктаж по технике безопасности и охране 

труда.  

Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе. 

Подготовка основных и вспомогательных видов сырья для 

кондитерского производства. 

Организация технологического процесса приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Классификация, 

ассортимент хлебобулочных изделий сложного ассортимента. 

Отделочные полуфабрикаты, используемые при приготовлении 

сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

Приготовление мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. 

Оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий сложного 

ассортимента. 

 

 

 Производственная практика  108 



  

 

 27 

 Виды работ: 

Вводное занятие. Инструктаж по технике безопасности и охране 

труда.  

Подготовка основных и вспомогательных видов сырья для 

кондитерского производства. 

Организация технологического процесса приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Современные технологии в приготовлении пирожных и тортов. 

Современные технологии в приготовлении мелкоштучных мучных 

кондитерских изделий: брауни, маффины, капкейки. 

Современные технологии в приготовлении тортов сложного 

приготовления: заказных и фирменных, фигурных. 

Современные технологии в приготовлении замороженных тортов. 

Технологии приготовления конфет, карамели и шоколада для 

оформления кондитерских изделий.  

Антреме: состав и технология приготовления. Приготовление 

полуфабрикатов для антреме. 

Оценка качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий сложного 

ассортимента. 

 

 

Всего:   344 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие:  

1) кабинета; 

2) мастерской. 

     Оборудование учебного кабинета:  

− доска учебная; 

− рабочее место преподавателя; 

− столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

− шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др. 

Технические средства обучения: персональный компьютер, проектор, экран, 

видеоматериалы по темам. 

Оборудование мастерской по кондитерскому делу: 

− столы производственные; 

− холодильное оборудование; 

− весы настольные электронные;  

− газовая горелка (для карамелизации); 

− конвекционная печь; 

− микроволновая печь; 

−  миксер (погружной); 

− моечная ванна (двухсекционная); 

− планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный); 

− плита электрическая (с индукционным нагревом);  

−  фризер; 

− шкаф шоковой заморозки. 

Инвентарь, посуда и инструменты мастерской: 

−  миски из нержавеющей стали; 

− гастроемкости из нержавеющей стали; 

− кастрюли 1.5 - 2л; 

− сковороды;  

− разделочные доски (пластик): белая; 

−  подставка для разделочных досок; 

−  противни; 

− лопатки;  

− скребки пластиковые и металлические; 

−  кисти силиконовые 

− круглые разъемные формы для тортов, пирогов различного диаметра; 
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− формы для штучных кексов цилиндрической и конической формы 

(металлические); 

− ножи; 

−  кондитерские мешки;  

− насадки для кондитерских мешков;  

−  ножницы; 

− резцы (фигурные) для теста, марципана; 

−  кондитерские гребенки; 

− силиконовые коврики для выпечки; 

− вырубки (выемки) для печенья, пряников; 

− шоколада; 

− набор мерных ложек; 

− скалки;  

− терки;   

− трафареты; 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной литературы, 

Интернет-ресурсов 

Основные источники: 

1. Бурчакова И.Ю. // 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», 2020. – 384 с. 

2. Морозова Ж.В., Пушина Н.В., Зайцева Е.А., Кочурова Н.А. // 

Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 

в условиях дуального обучения: учебно-методическое пособие для СПО / Ж.В. 

Морозова, Н.В. Пушина, Е.А. Зайцева, Н.А. Кочурова. – 4-е изд., стер. – Санкт-

Петербург: Лань, 2023. – 172 с. 

4. Толмачева Т.А. // Технология отрасли: технология сахаристых и мучных 

кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / Т.А. Толмачева, А.В. Новикова. 

– 3-е изд., стер. – Санкт-Петербург: Лань, 2023. – 128 с. 
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Интернет-ресурсы: 

1.  http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html - Гастрономъ - журнал 

Гастрономъ 

2. http://www.eda-server.ru/gastronom/ - Иллюстрированные кулинарные 

рецепты Step-by-step от "Школы Гастронома" 

3. https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/ - Pinterest 

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

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

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

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

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

 При организации учебной практики, лабораторных и практических занятий 

предполагается деление группы на подгруппы. На занятиях используется учебная, 

справочная литература, методические пособия, наглядные пособия. Рабочие места 

оборудованы необходимым оборудованием. 
 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация основной профессиональной образовательной программы по 

специальности среднего профессионального образования должна обеспечиваться 

педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 

преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального 

цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных 

организациях не реже одного раза в 3 года. 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 
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ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами; 

выполнение требований 

персональной гигиены 

системы ХАССП и 

требований безопасности при 

приготовлении 

полуфабрикатов; обеспечение 

технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря, 

посуды в соответствии с 

видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте 

для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов 

требованиям регламентов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

установление температурного 

режима, товарного соседства 

в холодильном 

оборудовании, правильность 

упаковки, складирования; 

выбор технологического 

оборудования и 

производственного 

Тестирование, экзамен, 

экспертное наблюде- 

ние выполнения ла- 

бораторных работ, 

экспертное наблюде- 

ние выполнения 

практических работ, 

оценка решения си- 

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору- 

дования, сырья, мате- 

риалов для подготовки 

продукта и пре- 

зентации по теме за- 

нятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их 

безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм 

энергосбережения при работе с 

оборудованием для 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

проведение маркировки 

ингредиентов для 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

соответствие времени 

выполнения работ 

установленным нормативам 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 
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ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

и презентации отделоч-

ных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований 

безопасности при приготов-

лении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник 

для приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного 

режима приготовления и 

хранения отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

соблюдение стандартов 

чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и 

определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь 

действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой 

продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) установленным 

требованиям; 

обеспечение посуды для при 

приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

соблюдение условий и сроков 

хранения отделочных 

полуфабрикатов для 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюде- 

ние выполнения 

практических работ, 

оценка решения си- 

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору- 

дования, сырья, мате- 

риалов для подготовки 

продукта и пре- 

зентации по теме за- 

нятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах профес-

сионального мастерства 

(при участии) 
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хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений 

пользоваться технологическими 

картами приготовления 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

соответствие времени 

выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
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ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творче- 

ское оформление, 

подго- товку к 

презентации и 

реализации хлебобулоч- 

ных изделий и 

празднич- ного хлеба 

сложного ас- 

сортимента с учетом по- 

требностей различных 

категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований 

безопасности при приго-

товлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник 

для приготовления, творческого 

оформления, реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; подготовка 

рабочих мест; выбор 

температурного режима при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; соблюдение 

стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники 

безопасности; выявление 

дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

действующим на предприятии 

нормам; соответствие готовой 

продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для 

экзамен, 
экспертное наблюде- 

ние выполнения лабо-

раторных работ, 

экспертное наблюде- 

ние выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору- 

дования, сырья, мате- 

риалов для подготов- 

ки продукта и пре- 

зентации по теме за- 

нятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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приготовления, творческого 

оформления, подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков 

хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом действующих 

регламентов; соответствие 

времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений 

пользоваться технологическими 

картами при приготовлении, 

творческом оформлении, 

подготовке к презентации и 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

выполнение презентации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным 

категориям потребителей с 

учетом видов и форм 

обслуживания 
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ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творче- 

ское оформление, 

подго- товку к 

презентации и 

реализации мучных кон- 

дитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; выполнение 

требований персональной 

гигиены системы ХАССП и 

требований безопасности при 

приготовлении 

полуфабрикатов; соблюдение 

способов и техник для 

приготовления, творческого 

оформления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного 

режима приготовления, 

творческого оформления 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов 

чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и 

определение способов 

экзамен, 

экспертное наблюде- 

ние выполнения ла- 

бораторных работ, 

экспертное наблюде- 

ние выполнения 

практических работ, 

оценка решения си- 

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору- 

дования, сырья, мате- 

риалов для подготовки 

продукта и презентации 

по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творче- 

ское оформление, 

подго- 

товку к презентации и 

реализации пирожных и 

тортов сложного ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований 

безопасности при 

приготовлении 

полуфабрикатов; соблюдение 

способов и техник для 

приготовления, творческого 

оформления, реализации  

пирожных  и  тортов  сложного 

ассортимента; подготовка 

рабочих мест; выбор 

температурного режима при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовки к 

презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента; соблюдение 

стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники 

безопасности; выявление 

дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к 

презентации и реализации 

пирожных и тортов 

действующим на предприятии 

нормам; соответствие готовой  

продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; выбор 

посуды для приготовления, 

творческого оформления,  

подготовки  к  презентации  и 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения си-

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме за- 

нятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков 

хранения пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений 

пользоваться технологическими 

картами при приготовлении, 

творческом оформлении, 

подготовке к презентации и 

реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента; 

соответствие времени 

выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента различным 

категориям потребителей с 

учетом  видов и форм 

обслуживания 
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ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

в том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей 

разработка, адаптация 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей; 

выбор рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей; 

подготовка рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

требований по безопасности; 

обеспечение дополнительных 

ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых 

и вкусовых компонентов; 

соответствие времени 

выполнения работ 

установленным нормативам; 

ведение расчетов с 

потребителем в соответствии 

с выполненным заказом; 

демонстрация умений 

пользоваться 

технологическими картами 

при разработке, адаптации 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения си-

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме за- 

нятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 
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различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и 

презентации для представления 

результатов разработки 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

 

  

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений, личностные результаты реализации программы 

воспитания. 

 

 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 
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ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач профессио- 

нальной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Обоснованность постановки 

цели, выбора и применения 

методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и 

самооценка эффективности и 

качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 

ОК 02. 

Осуществлять по- 

иск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессионально

й деятельности 

- использование различных 

источников, включая 

электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-

ресурсы, периодические 

издания по специальности для 

решения профессиональных 

задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 
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ОК.03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

- демонстрация 

ответственности за принятые 

решения 

- обоснованность самоанализа 

и коррекция результатов 

собственной работы; 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 

ОК.04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

- взаимодействие с 

обучающимися, 

преподавателями и мастерами в 

ходе обучения, с 

руководителями учебной и 

производственной практик; 

обоснованность анализа работы 

членов команды (подчиненных) 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 
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ОК.05. 

Осуществлять уст- 

ную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом осо- 

бенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

- грамотность устной и 

письменной речи, 

- ясность формулирования и 

изложения мыслей 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 

ОК.06. Проявлять 

граждан- ско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на осно- 

ве традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

- соблюдение норм поведения во 

время учебных занятий и 

прохождения учебной и 

производственной практик, 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 
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ОК.07. 

Содействовать со- 

хранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению

, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- эффективность выполнения 

правил ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении 

учебной и производственной 

практик; 
- знание и использование 

ресурсосберегающих 
технологий в области теле- 
коммуникаций 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 

ОК 08. 

Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения 

правил ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении 

учебной и производственной 

практик; 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 
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ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

- эффективность 

использования 

информационно-

коммуникационных технологий 

в профессиональной 

деятельности согласно 

формируемым умениям и 

получаемому практическому 

опыту; 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 

ОК.10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

- эффективность использования 

в профессиональной 

деятельности необходимой 

технической документации, в 

том числе на английском языке. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 
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ОК.11.Планировать 

предпринимательск

ую деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

- эффективно планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере с 

учетом действующего 

законодательства 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной про- 

граммы 

 

Экспертное 

наблюдение и оценка 

на лабораторно-

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ- 

ственной практикам 

Экзамен 

 
 

 

 

 

 


