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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

лизации хлебобулочных,  мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с  учетом

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая  программа  профессионального  модуля  является  частью  основной
профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в
части  освоения  основного  вида  деятельности  (ВД):  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  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 отделочных полуфабрикатов для хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-
бобулочных 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 пи-
рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания.                    

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей. 

     

1.2  Цели и задачи профессионального модуля –  требования к результатам освоения
профессионального модуля

    С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими професси-
ональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля дол-
жен:

Иметь практиче-
ский опыт: 

- разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания;              
 - разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
- организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пека-
ря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-
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рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;    
- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов;                                      
 - приготовления различными методами, творческого оформления, эсте-
тичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложно-
го приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;     
- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без-
опасности;                                                               
- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрика-
тов; подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабри-
катов промышленного производства; - контроля качества и безопасно-
сти готовой кулинарной продукции; контроля хранения и расхода 
продуктов 

Уметь: -разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответ-
ствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания;                                         
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности;                          
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-
соизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами;                            
 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ-
ного использования основных и дополнительных ингредиентов, приме-
нения 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 производствен-
ной санитарии в организациях питания; виды, назначение, правила без-
опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного 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, при-
готовления 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 
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при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий;                          
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук-
тов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
Всего часов - 362
Из них   на освоение МДК - 140 часов 
самостоятельная работа - 4
консультации – 6
экзамен - 6 
на практики:  
- учебную - 72 часа
- производственную - 144 часа
Экзамен по модулю - 6

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом  освоения  профессионального  модуля  является  овладение
обучающимися  видом  деятельности  Организация  и  ведение  процессов  приготовления,
оформления  и  подготовки  к  реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
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 отделочных полуфабрикатов для хлебобу-
лочных, 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. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно
к различным контекстам  
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-
полнения задач профессиональной деятельности  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-
тие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-
ководством, 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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-
ном языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпри-
нимательскую деятельность в профессиональной сфере
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессио-

нальных
компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Объём образо-
вательной

программы,
час.

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Са
м

ос
т

оя
т

ел
ьн

ая
 р

а-
бо

т
а

ко
нс

ул
ьт

ац
ии

эк
за

ме
н

Обучение по МДК, в час. Практика

Всего,
часов

В т.ч. Учебна
я 

Производ-
ственнаялабораторн

ые и
практическ
ие занятия,

часов 

курсовая
проект

(работа),
часов

1 2
ПК 5.1. - 5.6 Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 
подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента   

54 54 20 - - - -

6ПК 5.1. - 5.6 Раздел модуля 2.  Приготовление, 
творческое оформление и подготов-
ка к реализации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

86 70 28 - - - 4 6

ПК 5.1. - 5.6 Учебная практика 72 - - - 72 -

Производственная практика 144 144

Экзамен по модулю 6
Всего 362 124 48 - 72 144 4 6 6



3.2.  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПМ) 

Наименование разделов 
профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК)
и тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)

Объем 
часов

Уровень 
освоения

1 2 3 4
 Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

54

 МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий  

54

Тема 1.1.                                         
Классификация, ассортимент хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий
сложного приготовления   

Содержание 8
1. Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в

зависимости от используемого сырья и метода приготовления. 
2

2. Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышлен-
ного производства 

3. Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 
организациях различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кон-
дитерских изделий 

4 Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки ав-
торских рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Нормативно-технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники 
рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования

5 Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам 
рецептур, справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 

6

Практическое занятие. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменяемости сырья 
и пр. 

6

Тема 1.2.
Характеристика процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реали-
зации хлебобу
лочных, мучных кондитерских изделий

Содержание 10
1.  Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических 
операций и их характеристика. Профессиональный словарь кондитера 

2

2. Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий

3



Тема 1.3.                                         Орга-
низация и техническое оснащение ра-
бот по приготовлению, оформлению и  
подготовке к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий 

Содержание 10
1 Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними. Требования к организации рабочих мест. Правила организации хранения кондитер-
ского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

3

2 Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система 
ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях пита-
ния. Санитарно-гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых изделий

3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на
различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

4

Тема 1.4.                                          Ре-
сурсное обеспечение работ в кондитер-
ском цехе 

Содержание 6
1 Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского сырья и продук-

тов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

3

2 Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые 
добавки, используемые при производстве мучных кондитерских изделий.  Их характеристи-
ка, назначение, использование для оптимизации технологического процесса, удешевления 
стоимости. 

3

3 Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

3

4 Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и без-
опасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов

3

5 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 исполь-
зования 

3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 4

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1                                                                                                               1.Система-
тическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).        
 2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.                                                           
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и спра-



вочной литературы, нормативных документов.                                                                           
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных ви-
дов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.                                                  
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 
подготовка сообщений и презентаций.                                                                                               
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.                                                                                                                  
 7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.                                                                              
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

70

МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента 

70

Тема 2.1. 
Отделочные полуфабрикаты, фарши, 
начинки, используемых при приготов-
лении сложных хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий

Содержание 12
1. Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
3

2.  Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий

3

3. Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хра-
нения. Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

3

4. Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. От-
личительные особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использова-
ние при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3

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

3

6 Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сли-
вок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). 
Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения 

3

7 Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, за- 3



варной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий 

8 Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

3

9 Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки
хранения 

3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов 2
Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при 
помощи кондитерского мешка и корнетика 

4

Тема 2.2.                                       
 Приготовление и подготовка к реали-
зации хлебобулочных изделий сложно-
го приготовления и праздничного хлеба
 

Содержание 10
1. Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 3
2.  Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных 

видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого те-
ста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения 

3

3. Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Спосо-
бы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, темпера-
турный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности 
сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

3

4 Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 3
5  Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба.   
3

6 Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на 
вынос), подготовке к транспортированию 

3

Тематика практических занятий и лабораторных работ
Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 

8

Тема 2.3.                                           При-
готовление, подготовка к реализации 
мучных кондитерских изделий сложно-
го ассортимента 
 

Содержание 10
1. Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских из-

делий. Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и  ва-
рианты сочетания   основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для при-
готовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста 

3

2. Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, «Бризе», 
«Бретон»,   тюлипного,  бисквита«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Ме-
ренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных  муч-
ных кондитерских  изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и полуфабрика-

3



тов из него. 
3.  Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого те-

ста. Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста,
температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готов-
ности

3

4 Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 3
5 Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию
3

Тематика практических занятий и лабораторных работ
Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в 
т.ч. региональных, авторских, брендовых 

8

Тема 2.4.                                           При-
готовление, подготовка к реализации 
пирожных и тортов сложного 
ассортимента 

Содержание 10
1. Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе 

фирменных, авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении празд-
ничных тортов. 

3

2. Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. 
Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения 
степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отде-
лочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и празд-
ничных тортов. Техники и варианты оформления. 

3

3. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 3
4. Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), 

подготовке к транспортированию 
3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, 
авторских, брендовых 

6

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2                                                                                                     
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным препода-
вателем).                                                                                                                                                           
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.                                                          
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и спра-
вочной литературы, нормативных документов.                                                                     
 4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных ви-
дов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.                                          
 5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и
подготовка сообщений и презентаций.                                                                                           
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.                                                                                                                   

4



7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.                                                                               
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.                                                                                                       
Консультации 6
Экзамен 6
Учебная практика по ПМ.05 
Виды работ:  
1.  Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.       
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий                                                                                                                                                                         
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.                                                                            
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.                                                   
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 
закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.                                                                           
6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных 
свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 
7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендо-
вых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовле-
ния, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.                                                                                                                 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.                                                
9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос.            
10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   
11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода из-
делий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.                                                 
12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов.                                                                                             
13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.          
14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.                                                                
15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.                                                                                     
16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное исполь-
зование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 
прохождении учебной практики в условиях организации питания).                          
17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.                     
18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:                    

72



19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 
соответствии со стандартами чистоты 
Производственная практика  
Виды работ:                                                                                                                                                                                                
1.  Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами орга-
низации питания – базы практики.                                                                                           
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соот-
ветствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).                                           
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по коли-
честву и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспече-
ния безопасности продукции, оказываемой услуги. 4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана.     
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 
сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рациональ-
ного использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.                                                                                                                                         
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции.                                                                                                                                                               
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.                                    
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.).                                                                                                
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с зака-
зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 
раздачи, на вынос 
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Экзамен по модулю 6
Всего часов 362
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1.   Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов технологии при-
готовления пищи и организации производства и обслуживания, технологической лабора-
тории.

Оборудование учебных кабинетов:  комплекты бланков технологической документации;
комплекты учебно-методической документации; макеты, наглядные пособия.

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением,
мультимедиапроектор, интерактивная доска.

Оборудование  лаборатории  и  рабочих  мест  лаборатории:  наборы  оборудования,
инструментов,  приспособлений;  комплекты  плакатов  и  учебно-наглядных  пособий,
комплекты учебно-методической документации.

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: рабочие места по количеству
обучающихся;  оборудование  технологического  процесса;  набор  измерительных
инструментов.

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 
    Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации дол-
жен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресур-
сы,  рекомендуемые  для  использования  в  образовательном  процессе.
4.2.1. Печатные издания: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Сове-
том  Федерации  23  дек.  1999  г.:  в  ред.  на  13.07.2015г.  №  213-ФЗ].
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пи-
тания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г.
№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пи-
тания. Общие требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.
5. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.                                                     6.
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания.  Термины и определения.-  Введ.
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.                               7. ГОСТ 30390-
2013   Услуги  общественного  питания.  Продукция  общественного  питания,  реали-
зуемая  населению.  Общие  технические  условия  –  Введ.  2016  –  01  –  01.-  М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.                    8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги обществен-
ного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требова-
ния  –  Введ.  2016  –  01  –  01.  –  М.:  Стандартинформ,  2014.-  III,  12  с.
9. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оцен-
ки  качества  продукции  общественного  питания.  –  Введ.  2015  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

10.  ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-
держанию.-  Введ.  2015  –  01  –  01.  –  М.:  Стандартинформ,  2014.-  III,  16  с.
11. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ.
2015  –  01  –  01.  –  М.:  Стандартинформ,  2014.  –  III,  10  с.
12. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-
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нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-
ного  санитарного  врача  РФ  от  22  мая  2003  г.  №  98.
13. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-
ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са-
нитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения №
1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.             14. Сан-
ПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пище-
вых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар-
ного  врача  РФ  от  20  августа  2002  г.  №  27
15.  СанПиН 2.3.6.  1079-01  Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-
ного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г.  № 31 [в  редакции СП 2.3.6.  2867-11
«Изменения  и  дополнения»  №  4»].  –  Режим  доступа:
16. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».                                   17. Сборник
технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех
образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: Де-
Ли принт, 2015.- 544с.                                 18. Сборник технических нормативов – Сборник
рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/
под  общ.  ред.  М.П.  Могильного,  В.А.Тутельяна.  -  М.:  ДеЛи  плюс,  2013.-  808с.
19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-
ния:   Сборник технических нормативов. Ч.  1 /  под ред.  Ф.Л.Марчука -  М.:  Хлебпрод-
информ, 1996.  – 615 с.                                              20. Сборник рецептур блюд и кулинар -
ных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов.
Ч.  2  /  Под  общ.  ред.  Н.А.Лупея.   -  М.:  Хлебпродинформ,  1997.-  560  с.
21. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.-
учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е
изд.  –  М.  :  Издательский  центр  «Академия»,  2013.  –  416  с.
22. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хле-
бобулочных  мучных  кондитерских  изделий:  учеб.для  учащихся  учреждений
сред.проф.образования  /  И.Ю.  Бурчакова,  С.В.  Ермилова.  –  3-е  изд.,  стер.  –  М.  :  Из-
дательский центр «Академия», 2016. – 384 с                        23. Володина М.В. Организация
хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.обра-
зования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Ака-
демия»,  2015.  –  192  с
24. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.д-
ля учреждений сред.проф.образования /  С.В. Ермилова. – 1-е изд.  – М. :  Издательский
центр «Академия», 2014. – 336 с                                      25. Ермилова С.В. Торты, пирож -
ные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования /  С.В.  Ермилова.,
Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с.  
26.  Золин  В.П.  Технологическое  оборудование  предприятий  общественного  питания:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Из-
дательский центр «Академия», 2016. – 320 с                          27. Кащенко В.Ф. Оборудова-
ние предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко.
– М.: Альфа, 2015. – 416 с.  28. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация
рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина,
Ж.С.  Анохина.  –  1-е  изд.  –  М.  :  Издательский  центр  «Академия»,  2016.  –  240  с
29. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ.
учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. –
5-е  изд.,  стер.  –  М.  :  Издательский  центр  «Академия»,  2016.  –  352  с.
30.  Профессиональные стандарты индустрии питания.  Т.1  /  Федерация Рестораторов и
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Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.           31. Радченко С.Н Организа-
ция производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. обра-
зования  /С.Н.  Радченко.-  «Феникс»,  2013  –  373  с.
32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 
 
4.2.2. Электронные издания:                                                                                         
1.http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
8. http:/   /www.pitportal.ru/ 
4.2.3. Дополнительные источники: На усмотрение образовательной организации.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
    Профессиональный модуль ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания входит в профессиональный цикл обязательной
части примерной основной образовательной программы среднего профессионального
образования по специальности 43.02.015 Поварское и кондитерское дело. 
    Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение
программ общепрофессиональных дисциплин:  ОП 01.  Микробиология,  физиология
питания, санитария и гигиена, ОП.02. Организация хранения и контроль запасов и сы-
рья, ОП.03. Техническое оснащение организаций питания.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для ла-
бораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с исполь-
зованием персонального компьютера с  лицензионным программным обеспечением и с
подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также лабо-
ратории, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным
инвентарем,  инструментами,  соответствующими  требованиям  международных
стандартов.

    По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на
формирование  общих и  профессиональных компетенций обучающихся.  Внеаудиторная
(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обосно-
ванием времени, затрачиваемого на её выполнение.

   Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных за-
нятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

При  реализации  программы  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 предусматриваются следующие виды практик: учебная и производ-
ственная.

   Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающими-
ся профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовы-
ваются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими за-
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нятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как
в учебной кухне ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответ-
ствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специ-
альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.   

   Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельно-
сти которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную прак-
тику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с
ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учи-
тывать состояние здоровья и требования по доступности. 

   Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основа-
нии)  результатов,  подтверждённых  документами  соответствующих  организаций.  По
результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защища-
ется.

Программа  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  обеспечивается  учебно-методической  документацией  по  всем  разделам
программы..

     Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к биб-
лиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными из-
даниями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессио-
нальному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или)
электронное  издание  по  каждой  дисциплине,  модулю  на  одного  обучающегося.  Биб-
лиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или)  электрон-
ными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за послед-
ние 5 лет.

   В  случае  наличия  электронной информационно-образовательной среды допускается
замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа
не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиоте-
ке).

    Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть
обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптирован-
ными к ограничениям их здоровья.

     Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так
и  в  процессе  практического  обучения.  Процессе  теоретического  обучения  предусмат-
риваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на заня-
тиях  и  во  время  инструктажа  перед  лабораторными  и  практическими  занятиями,
контрольные  работы,  различные  формы  тестового  контроля  и  др  Текущий  онтроль
освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения ла-
бораторных, практических занятий и заданий по практике.

    Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепро-
фессионального и  профессионального цикла  в  соответствии с  разработанными образо-
вательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достиже-
ние  запланированных  по  отдельным  дисциплинам,  модулям  и  практикам  результатов
обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной ат-
тестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающим как оценку теоре-
тических знаний, так и практических умений.
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   При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся.

  Формы проведения консультаций (групповые,  индивидуальные,  письменные,  устные)
определяются образовательной организацией.

    При реализации образовательной программы образовательная организация вправе при-
менять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

    При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и
дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность при-
ема-передачи информации в доступных для них формах.

 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно - педагогических) кадров,
обеспечивающих обучение  по  междисциплинарному курсу  (курсам):  наличие  высшего
профессионального  и  среднего  специального  образования,  соответствующего  профилю
модуля.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство
практикой

Инженерно-педагогический  состав:  дипломированные  специалисты -  препода-
ватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисциплин: «Основы
микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с
основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и орга-
низация рабочего места», «Безопасность жизнедеятельности». 
Мастера:  наличие  5-6  квалификационного  разряда  с  обязательной  стажировкой  в
профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях со-
ответствующей профессиональной сферы являются обязательным.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида де-
ятельности) 

Контроль  и  оценка  результатов  освоения  ПМ  05  осуществляется  преподавателем  в
процессе проведения практических работ, устного и письменного тестирования, самостоя-
тельных работ, а также результатов выполнения внеаудиторных видов работ, индивиду-
альных заданий обучающихся, производственной практики и экзамена. 

Код и наименова-
ние профессио-

нальных и общих
компетенций,

формируемых в
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1.  Организо-
вывать подготовку 
рабочих мест, обо-
рудования, сырья, 
материалов для 
приготовления хле-
бобулочных, муч-
ных кондитерских 
изделий разнооб-
разного 
ассортимента в со-
ответствии с 

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 

Текущий 
контроль: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:             
-  практических/ 
лабораторных 
занятий;                   -
заданий по учебной 
и производственной 
практикам;                
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инструкциями и 
регламентами 

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 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  

- заданий по 
самостоятельной 
работе 
 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка выполнения: 
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК;                         
- выполнения 
заданий экзамена по
модулю;                     
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 

ПК 5.2.  Осу-
ществлять при-
готовление, хране-
ние отделочных по-
луфабрикатов для 
хлебобулочных, 
мучных кондитер-
ских изделий           
ПК 5.3.  Осу-
ществлять при-
готовление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реали-
зации хлебобулоч-
ных изделий и 
праздничного хлеба
сложного  
ассортимента с уче-

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 
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том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания              
ПК 5.4.  Осу-
ществлять при-
готовление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реали-
зации мучных кон-
дитерских изделий 
сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания              
ПК 5.5.  Осу-
ществлять при-
готовление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реали-
зации пирожных и 
тортов сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания

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;                                   
– 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:                                                
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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 
ПК 

ПК 5.6.  Осу-
ществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур хлебобу-
лочных, мучных 
кондитерских изде-
лий, в том числе ав-
торских, брендо-
вых, региональных 
с учетом потребно-
стей различных 
категорий потреби-
телей 

 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, формы обслуживания;                    
– точность, правильность ведения расчетов, 
оформления результатов проработки; 
соответствие методов расчета количества 
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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 

         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.

Код и наименование про-
фессиональных и общих
компетенций, формиру-
емых в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ОК 01. 
Выбирать способы реше-
ния задач профессиональ-
ной деятельности, приме-
нительно 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 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения:                 
-  заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий;                        
- заданий по учебной 
и производственной 
практике;                      
- заданий для 
самостоятельной 
работы 
 
Промежуточная 
аттестация:                 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения:                 
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК;                            
- заданий экзамена по 
модулю;                        
- экспертная оценка 

ОК 02.                    Осу-
ществлять поиск, анализ и
интерпретацию информа-
ции, необходимой для вы-
полнения задач професси-
ональной деятельности 

– оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для 
выполнения профессиональных задач;  
– адекватность анализа полученной 
информации, точность выделения в ней
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главных аспектов;                                     
– точность структурирования отобран-
ной информации в соответствии с па-
раметрами поиска;                                    
– адекватность интерпретации по-
лученной информации в контексте про-
фессиональной деятельности; 
 

защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 
 

ОК 03.  
Планировать и реализовы-
вать собственное профес-
сиональное и личностное 
развитие 

– актуальность используемой норма-
тивно-правовой документации по про-
фессии;                                                  – 
точность, адекватность применения 
современной научной профессиональ-
ной терминологии .

ОК 04. 
 Работать в коллективе и 
команде, эффективно вза-
имодействовать с кол-
легами, руководством, 
клиентами 

– эффективность участия в  деловом 
общении для решения деловых задач;   
– оптимальность планирования 
профессиональной деятельность 

ОК. 05.                          
Осуществлять устную и 
письменную коммуника-
цию на государственном 
языке с учетом особенно-
стей социального и 
культурного контекста 

  грамотность устного и письменного 
изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке;                           
– толерантность поведения в рабочем 
коллективе 

ОК 06.                                  
Проявлять гражданско-
патриотическую позицию,
демонстрировать осознан-
ное поведение на основе 
традиционных общече-
ловеческих ценностей, 
применять стандарты ан-
тикоррупционного поведе-
ния

- погимание значимости своей 
профессии

ОК 07.                        Со-
действовать сохранению 
окружающей среды, ре-
сурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрез-
вычайных ситуациях

- – точность соблюдения правил эко-
логической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности;           
– эффективность обеспечения ресур-
сосбережения на рабочем месте 

ОК. 09.                      Ис-
пользовать информацион-
ные технологии в профес-
сиональной деятельности

– адекватность, применения средств 
информатизации и информационных 
технологий для реализации профессио-
нальной деятельности 

ОК 10.                      Поль-
зоваться профессиональ-
ной документацией на 
государственном и ино-
странном языках 

– адекватность понимания общего 
смысла четко произнесенных высказы-
ваний на известные профессиональные 
темы);                          – адекватность 
применения нормативной документа-
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ции в профессиональной деятельности;
– точно, адекватно ситуации обосновы-
вать и объяснить свои действия (теку-
щие и планируемые);                           – 
правильно писать простые связные со-
общения на знакомые или интересу-
ющие профессиональные темы 

ОК.11 Использовать знания
по финансовой 
грамотности, планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере

- понимание целей и содержания про-
фессиональной деятельности;
- использование новых решений и тех-
нологий для оптимизации профессио-
нальной деятельности.
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