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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ  
 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 
программы 
 

Рабочая программа 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» 
является обязательной частью профессиональной подготовки основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности. 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель профессионального модуля: В результате изучения профессионального 
модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Организация и 
ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 
соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с четом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 
1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с 
планируемыми результатами освоения образовательной программы, 
представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть навыками 
ПК 5.1 
 

оценивать наличие 
ресурсов;  
составлять заявку и 
обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и 
качеству) для 
производства 

- требования охраны труда, 
пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении 
работ; 
санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в том 

организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 

- оценивать их 
качество и соответствие 
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хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом; 
- оценить качество и 
безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
распределить задания 
между подчиненными в 
соответствии с их 
квалификацией; 
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;  

 

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 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. 

технологическим 
требованиям; 

- организовывать и 
проводить подготовку 
рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами; 

 

ПК 5.2  
 

оценивать наличие, 
подбирать в соответствии 
с технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов; 

ассортимент, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, 
методы приготовления, 
назначение отделочных 
полуфабрикатов; 
- температурный, временной 
режим и правила приготовления 
отделочных полуфабрикатов; 

разрабатывать, изменять 
ассортимент, 
разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
продукции в 
соответствии с 
изменением спроса, с 
учетом потребностей 
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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 

- 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 

различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать 
хранение и 
рациональное 
использование сырья, 
продуктов и материалов 
с учетом нормативов, 
требований к 
безопасности; 

- соблюдать правила 
сочетаемости, 

взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 

ингредиентов, 
применения 

ароматических веществ 
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полуфабрикатов 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; 
- 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 
приготовления 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 
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безопасности, соблюдения 
режима хранения 

ПК 5.3 
 

- 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; 
- 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 

- 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, 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 

 

оценивать качество и 
соответствие 
технологическим 
требованиям; 
- применять, 
комбинировать 
различные способы 
приготовления, 
творческого оформления 
и подачи супов, горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента, 
в том числе авторских, 
брендовых, 
региональных; 
- организовывать их 
упаковку на вынос, 
хранение с учетом 
требований к 
безопасности готовой 
продукции; 
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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, 
полуфабрикатов 
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-
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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); 
- 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, 
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владеть 
профессиональной 
терминологией, 
консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба  

ПК 5.4  
 

- 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, 

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 

 

- обеспечивать наличие, 
контролировать 
хранение и 
рациональное 
использование сырья, 
продуктов и материалов 
с учетом нормативов, 
требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество 
и соответствие 
технологическим 
требованиям; 
- применять, 
комбинировать 
различные способы 
приготовления, 
творческого оформления 
и подачи супов, горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента, 
в том числе авторских, 
брендовых, 
региональных; 
- организовывать их 
упаковку на вынос, 
хранение с учетом 
требований к 
безопасности готовой 
продукции; 

- соблюдать правила 
сочетаемости, 

взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 

ингредиентов, 
применения 

ароматических веществ 
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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, 
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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; 
рассчитывать стоимость 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента; 
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем при отпуске 
с раздачи/прилавка, 
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владеть 
профессиональной 
терминологией, 
консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента.. 

ПК 5.5  
 

- 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, 

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 

- разрабатывать, 
изменять ассортимент, 
разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
кулинарной продукции в 
соответствии с 
изменением спроса, с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
- оценивать их качество 
и соответствие 
технологическим 
требованиям; 
- применять, 
комбинировать 
различные способы 
приготовления, 
творческого оформления 
и подачи супов, горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента, 
в том числе авторских, 
брендовых, 
региональных. 
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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 
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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; 
рассчитывать стоимость 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента; 
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем при отпуске 
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с раздачи/прилавка, 
владеть 
профессиональной 
терминологией, 
консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента. 

ПК 5.6  
 

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; 
- булочных, 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) 

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 

разрабатывать, изменять 
ассортимент, 
разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
кулинарной продукции в 
соответствии с 
изменением спроса, с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
- оценивать их качество 
и соответствие 
технологическим 
требованиям; 
- применять, 
комбинировать 
различные способы 
приготовления, 
творческого оформления 
и подачи супов, горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента, 
в том числе авторских, 
брендовых, 
региональных; 

- соблюдать правила 
сочетаемости, 

взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 

ингредиентов, 
применения 

ароматических веществ 
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руководству; 
- проводить мастер-класс 
для представления 
результатов разработки 
новой рецептуры. 

 

 
1.3Обоснование часов вариативной части ОПОП-П. 
 
№№ 
п/п 

Дополнительные 
профессиональны
е компетенции 

Дополнительные 
знания, умения, 
навыки 

№, наименование 
темы 

Об
ъе
м 
час
ов 

Обоснование 
включения в 
рабочую 
программу 

1 Раздел 1.   Организация процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента 

96 Дополнительные 
темы и 
практические 
занятия по 
профессионально
му модулю 
направлены на 
более глубокое 
изучение данных 
тем по причине 
введения в ДЭ 
дополнительных 
заданий, 
связанных с 
начислением, 
удержанием, 
использования 
вычетов при 
расчете з/п, с 
инвентаризацией 
и недостачами 
материалов и т.д 

2 

Раздел 2.  

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

32 

Итого    128  
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С.18/47 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1 Структура профессионального модуля 
 

Коды 
профессиона
льных общих 
компетенций 

Наименования разделов профессионального 
модуля 
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Объем профессионального модуля, час. 
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Практики 

В
с
е
го

 

В том числе 

ПЗ/ЛР   

К
у
р

с
о

в
о

е
 

п
р

о
е
к
т
и

р
о

в
а
н

и
е
 

У
ч

е
б

н
а
я
 

П
р

о
и

з
в

о
д

с
т
в

е
н

н
а
я

 

ПК 5.1-ПК 5.6 
 

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

96 96 30 / - - - 234 - - - 

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

176 176 - / 90 - - - - - - 

ПП.05.01 Производственная практика 234     234    

Экзамен по модулю 6     234    

Итого 506 272 30 / 90 - - 234 4   
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю 
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 Семестр 6 272 152  90 30          

 
Раздел 1. Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента  

96 66 - 30         
 

 

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

96 66 - 30         

 

 
Тема 1.1. Классификация, ассортимент 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного приготовления  

 20  18         
 

1 
Ассортимент сложных хлебобулочных, их 
классификация в зависимости от используемого сырья 
и метода приготовления  

 2/2        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  
ПК 5.1-
ПК 5.6 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 

2 
Ассортимент сложных, мучных кондитерских изделий, 
их классификация в зависимости от используемого 
сырья и метода приготовления.  

 2/4        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

3 

Ассортимент и назначение различных видов 
отделочных полуфабрикатов, используемых в 
приготовлении хлебобулочных, в том числе 
промышленного производств 

 2/6        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  
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4 

Ассортимент и назначение различных видов 
отделочных полуфабрикатов, используемых в 
приготовлении мучных кондитерских изделий, в том 
числе промышленного производства 

 2/8        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

5 
Принципы формирования ассортимента 
хлебобулочных изделий в организациях различного 
типа, направлений специализации.  

 2/10        
Конспект 
1, 
6,8,9,10,11 

1,2  

6 
Практическое занятие №1. Разработка технологических 
карт по различным источникам и перерасчет сырья 

   2/2     

Методи-
ческие 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

7 
Практическое занятие №2. Разработка технологических 
карт по различным источникам и перерасчет сырья 

   2/4     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

8 
Принципы формирования ассортимента мучных 
кондитерских изделий в организациях различного типа, 

 2/12        
Конспект 
1, 

1,2  
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направлений специализации.  6,8,9,10,11 

9 
Практическое занятие №3 Разработка технологических 
карт по различным источникам и перерасчет сырья 

   2/6     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецепт-ур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

 

10 

Технологическая документация, порядок ее 
разработки. Правила адаптации, разработки авторских 
рецептур хлебобулочных, сложного ассортимента. 
Нормативно-технологическая документация кондитера: 
справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые 
стандарты, порядок их использования 

 2/14         
Конспект 
1,8, нд 

1,2  

ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 

11 

Практическое занятие №4. Адаптация рецептур 
хлебобулочных изделий сложного ассортимента с 
учетом изменения выхода готовых изделий, 
взаимозаменяемости сырья. Расчет упека, припека, 
выхода изделий 

   2/8     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

12 
Практическое занятие №5. Адаптация рецептур 
хлебобулочных изделий сложного ассортимента с 

   2/10     
Методиче

ские 
Оформлени
е отчета 

2,3  
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учетом изменения выхода готовых изделий, 
взаимозаменяемости сырья. Расчет норм воды, муки, 
составление ТК 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп- 

тур  

ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

13 

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

 2/16        
Конспект 
1,8, нд 

1,2  

14 

Практическое занятие №6. Адаптация рецептур мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
изменения выхода готовых изделий, 
взаимозаменяемости сырья. 

   2/12     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 

15 

Практическое занятие №7. Адаптация рецептур мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
изменения выхода готовых изделий, 
взаимозаменяемости сырья. 

   2/14     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Оформлени
е отчета 

2,3  
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 
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Сборник 
рецеп-тур
  

ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

16 
Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее 
оформления. Правила оформления заявок на склад. 

 2/18        
Конспект 
1,8, нд 

1,2  

17 

Практическое занятие №8. Адаптация рецептур мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
изменения выхода готовых изделий, 
взаимозаменяемости сырья. 

   2/16     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецептур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

18 

Практическое занятие №9. Адаптация рецептур мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
изменения выхода готовых изделий, 
взаимозаменяемости сырья 

   2/18     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

 

19 
Актуальные направления в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 2/20        конспект 1,2  

 

 
Тема 1.2.  
Характеристика процессов приготовления, 

 8           
ПК 5.1-
ПК 5.6 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 
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оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

20 

Технологический цикл приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. Последовательность 
выполнения технологических операций и их 
характеристика. Профессиональный словарь 
кондитера 

 2/22        
Конспект 
1, 
6,8,9,10,11 

1,2  

21 
Классификация теста. Способы рыхления теста 
 

 2/24        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

22 
Физико-химические процессы, влияющие на 
формирование качества хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

 2/26        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

23 
Процессы, происходящие при тепловой обработке 
продуктов, замесе и выпечке теста.  

 
2/28 

 
       

Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

 

Тема 1.3. 
Организация и техническое оснащение работ по 
приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

 12  2       1,2  

ПК 5.1 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 

24 
Организация и техническое оснащение работ на 
различных участках кондитерского цеха.  

 2/30        
Конспект 
1,3,4,9,12 

1,2  
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 
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25 
Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, посуды.   

 2/32        
Конспект 
1,3,4,9,12 

1,2  
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

26 
Правила подбора технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды и 
их безопасное использование, правила ухода за ними 

 2/34        
Конспект 
1,3,4,9,12 

1,2  

27 
Требования к организации рабочих мест в 
кондитерском цехе.  

 
2/36 

 
       

Конспект 
1,3,4,9,12 

1,2  

28 
Правила организации хранения кондитерского сырья и 
материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

 2/38        
Конспект 
1,3,4,9,12 

1,2  

29 

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

 2/40        
Конспект 
1, 2, 9, нд 

1,2  

30 
Практическое занятие №10. Составление плана-меню 
кондитерского цеха и оформление наряд-заказа  

   2/20     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

 

 Тема 1.4.  26  10         ПК 5.1 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 
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Наименование разделов и тем профессионального 
модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 

общий объем образовательной программы, час 
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Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

31 

Товароведная характеристика различных видов 
кондитерского сырья и продуктов, используемых при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента.  

 2/42        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

32 

Назначение различных видов кондитерского сырья и 
продуктов, используемых при приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента. 

 2/44        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

33 Требования к качеству, условия и сроки хранения.  2/46        
Конспект 
1,6,9,10,11 

1,2  

34 
Практическое занятие №11.Решение ситуационных 
задач на взаимозаменяемость сырья 

   2/22     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

35 
Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 
использованию. Мука, крахмал, сахар, соль 

 2/48        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  
 

36 
Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 
использованию. Молоко и кисло-молочные продукты 

 2/50        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  
 

37 Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к  2/52        Конспект 1,2  ПК 5.1-
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использованию. Яйца и продукты переработки  6,9,10,11 ПК 5.6 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

38 
Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 
использованию. Масло, жиры 

 2/54        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

39 
Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 
использованию. Орехи, мед, какао 

 2/56        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

40 

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

 2/58        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

41 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов при приготовлении 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.  

 2/60        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

42 
Практическое занятие №12.Решение ситуационных 
задач на взаимозаменяемость сырья 
 

   2/24     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  
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43 
Практическое занятие №13.Решение ситуационных 
задач на взаимозаменяемость сырья 

   2/26     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

ПК 5.1-
ПК 5.6 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

44 
Виды, назначение и правила эксплуатации приборов 
для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 
продуктов 

 2/62        
Конспект 
3,4,9,12 

1,2  

45 
Виды, назначение и правила эксплуатации приборов 
для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 
готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов 

 2/64        
Конспект 
3,4,9,12 

1,2  

46 
Практическое занятие №14.Решение ситуационных 
задач на взаимозаменяемость сырья 

   2/28     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур

Оформлени
е отчета 

2,3  

ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 
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  ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

47 

Расходные материалы, используемые при 
приготовлении мучных кондитерких изделий: 
пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, 
фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, 
назначение, требования к качеству, безопасности, 
порядок их использования 

 2/66        
Конспект 
3,4,9,12 

1,2  

48 
Практическое занятие №15.Решение ситуационных 
задач на взаимозаменяемость сырья 

   2/30     

Методиче
ские 

указания 
ПЗ 

Сборник 
рецеп-тур
  

Оформлени
е отчета 

2,3  

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

176 82 90     4     
 

 
Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 

176 82 90     4     
 

 
Тема 2.1.  
Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, 
используемые при приготовлении сложных 

 18 6          
ПК 5.2-

5.6 
ЛР 2, 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

1 
Технология приготовления начинок. Приготовление 
фаршей из мяса, рыбы, субпродуктов, овощей и 
фруктов   

 2/2        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

2 

Приготовление сиропов, помады. Рецептуры, правила 
и режим варки, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. Использование при приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 2/4        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

3 

Приготовление глазури: сырцовая, заварная, 
шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), 
фруктовые (желе, гели). Способы приготовления 
сырцовой и заварной глазурей. Темперирование 
шоколада. Приготовление глазурей различных видов, 
использование при приготовлении мучных 
кондитерских изделий, требования к качеству, условия 
и сроки хранения 

 2/6        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

4 

Приготовление карамели: виды, правила и режим 
уваривания, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. Украшения из карамели, использование при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

 2/8        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

 

5 
Приготовление желе: виды, правила приготовления, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 2/10        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  
ПК 5.1-
ПК 5.6 
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Отличительные особенности желе, приготовленных на 
желатине, агаре, пектине. Использование при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

6 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, 
зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, 
рецептура, правила приготовления, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. Использование 
при приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.  

 2/12        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

7 
Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование 
в отделке хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

 2/14        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

8 

Приготовление кремов: сливочные, белковые. 
Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
назначение. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения 

 2/16        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

9 

Приготовление кремов: заварные, из молочных 
продуктов (сметаны, творога, сливок),  
комбинированные. Ассортимент, рецептуры, 
технология приготовления, назначение. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения 

 2/18        
Конспект 
6,9,10,11 

1,2  

 

 Самостоятельная работа № 1: изучение  конспектов         1/   1,2   
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занятий, содержания учебной, дополнительной и 
специальной литературы 
 

1 

 
Самостоятельная работа №2: подготовка докладов на 
темы: «Украшения из отделочных п/ф» 

       
1/
2 

  2,3  
 

10, 
11, 
12 

Лабораторная работа № 1 Приготовление отделочных 
п/ф и украшений из них для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

  6/6      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

 

 
Тема 2.2. Приготовление и подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий сложного приготовления 
и праздничного хлеба 

 18 24          
ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 

13 
Технология приготовления дрожжевого безопарного 
теста. 

 2/20        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

14 
Технология приготовления дрожжевого опарного теста. 
Разделка, формовка и выпечка 

 2/22        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

15 
Изделия из дрожжевого теста: пирожки, кулебяки, 
расстегаи, пироги 

 2/24        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

16, 
17, 
18 

Лабораторная работа № 2 Приготовление  
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента (пирожки с различными  
фаршами, кулебяки, расстегаи) 

  6/12      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 
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рецеп-тур ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

19 
Т.п. изделий из дрожжевого теста: ватрушки, пиццы, 
булочки 

 2/26        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

20, 
21, 
22 

Лабораторная работа № 3 Приготовление  
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  
сложного ассортимента (пироги, пиццы) 

  6/18      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

23 
Технологический процесс приготовления кексов, 
куличей, ром-бабы 

 2/28        
Конспект 
6,9,11 

1,2  
ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 

24, 
25, 
26 

Лабораторная работа № 4 Приготовление  
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  
сложного ассортимента (булочки, кексы, куличи) 

  6/24      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

27 
Т.п. изделий из дрожжевого теста жареных во фритюре 
– пирожки, хворост, пончики и др 

 2/30        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

28 
Т.п. слоеного дрожжевого теста, изделий из него, 
способы формовки, требования к качеству, дефекты 

 2/32        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

29 

Ассортимент праздничного хлеба. Технология 
приготовления различных типов теста. Оценка 
качества теста. Выявление дефектов теста и способы 
их устранения 

 2/34        
Конспект 
6,9,11 

1,2  
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ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

30 
Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и 
способы их устранения 

 2/36        
Конспект 
6,9,11 

1,2  
 

31, 
32, 
33 

Лабораторная работа № 5  Приготовление  
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  
сложного ассортимента (хлеб праздничный) 

  6/30      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

 

 
Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

 40 48          
ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 

 
Тема 2.3.1 Тесто пресное сдобное, пряничное, 
вафельное 

 8 12          

34 
Технологический процесс приготовления пресного 
сдобного теста. Изделия из него. 

 2/38        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

35 
Технологический процесс приготовления вафельного 
теста, ассортимент изделий.  

 2/40        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

36 Технология приготовления сахарного, тюлипного теста  2/42        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

37, 
38, 

Лабораторная работа № 6 Приготовление мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента. 

  6/36      
Методиче

ские 
Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 
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39 Изделия из пресного сдобного, вафельного, сахарного  
теста, оценка качества 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

40 
Технологический процесс приготовления пряничного 
теста, отделка поверхности. Изделия из него 

 2/44        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

41, 
42, 
43 

Лабораторная работа № 7 Приготовление мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Изделия из пряничного  теста, оценка качества 

  6/42      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

 Тема 2.3.2 Песочное тесто  4 6          

44 
Технологический процесс приготовления песочного 
теста (п/ф), ассортимент 

 2/46        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

45 
Технологический процесс приготовления изделий из 
песочного теста. Требования к качеству. Дефекты, 
причины 

 2/48        
Конспект 
6,9,11 

1,2  
ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 

46, 
47, 
48 

Лабораторная работа № 8 Приготовление мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Изделия из песочного теста, оформление, оценка 
качества 

  6/48      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

 Тема 2.3.3 Бисквитное тесто, изделия из него  4 6          

49 Технологический процесс приготовления бисквитного  2/50        Конспект 1,2  
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теста. 6,9,11 ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

50 
Ассортимент изделий из бисквитного теста, 
оформление изделий 

 2/52        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

51, 
52, 
53 

Лабораторная работа № 9 Приготовление мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Изделия из бисквитного теста, оформление, оценка 
качества 

  6/54      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

 Тема 2.3.4 Заварное тесто, изделия из него  4 6          

54 Т.п. приготовления заварного теста, дефекты, причины  2/54        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

55 
Характеристика изделий из заварного теста, отделка, 
хранение 

 2/56        
Конспект 
6,9,11 

1,2  
ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 

56, 
57, 
58 

Лабораторная работа № 10 Приготовление мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Изделия из заварного теста, оформление, оценка 
качества 

  6/60      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

 Тема 2.3.5 Слоеное тесто, изделия из него  4 6          

59 
Технологический процесс приготовления слоеного 
теста (п/ф), характеристика ассортимента изделий. 
Рекомендации по оформлению, выпечке. 

 2/58        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

60 Новые виды изделий из слоеного теста  2/60        Конспект 1,2  
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6,9,11 ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

61, 
62, 
63 

Лабораторная работа № 11 Приготовление мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Изделия из слоеного теста, оформление, оценка 
качества 

  6/66      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

 
Тема 2.3.6 Воздушное и воздушно-ореховое тесто, 
изделия из него 

 4           

64 
Технологический процесс приготовления воздушного и 
воздушно-орехового теста. Требования к качеству, 
дефекты 

 2/62        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

65 
Ассортимент изделий из воздушного и воздушно-
орехового теста. 

 2/64        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

 Тема 2.3.7 Миндальное тесто и изделия из него  4 6          

66 
Технологический процесс приготовления миндального 
теста, особенности, рекомендации 

 2/66        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

67 
Ассортимент изделий, дефекты, причины, требования к 
качеству 

 2/68        
Конспект 
6,9,11 

1,2  
 

68, 
69, 
70 

Лабораторная работа № 12 Приготовление мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента. 
Изделия из воздушного, воздушно-орехового и 
миндального  теста, оформление, оценка качества 

  6/72      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
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Тема 2.3.8 Приготовление специальных видов 
кондитерских изделий 

 6 6     2     
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

 
Тема 2.3.8.1 Национальные мучные кондитерские 
изделия 

 2           

71 

Особенности приготовления мучных кондитерских 
изделий русской кухни. Особенности приготовления 
мучных кондитерских изделий северных народов, 
Средней Азии и Кавказа 

 2/70        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

 

Самостоятельная работа №3: изучение конспектов  
занятий, содержания учебной, дополнительной и 
специальной литературы 
 

       
1/
3 

  1,2  

 

Самостоятельная работа № 4: подготовка докладов на 
темы: «Процессы приготовления и особенности 
качества мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента» 

       
1/
4 

  2,3  

 Тема 2.3.8.2 Изделия пониженной калорийности  4 6          

73 
Назначение, особенности изделий пониженной 
калорийности 

 2/72        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

74 
Технологический процесс приготовления изделий 
пониженной калорийности и витаминизированных 
изделий для школьного и детского питания 

 2/74        
Конспект 
6,9,11 

1,2  

75, Лабораторная работа № 13 Приготовление,   6/78      Методиче Оформлени 2,3 МГ 
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76, 
77 

оформление сложных мучных кондитерских изделий, в 
т.ч. авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

ские 
указания  
Сборник 

рецеп-тур 

е отчета Т 

 
Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента 

 8 12          
ПК 5.1-
ПК 5.6 

 
ЛР 2, 
ЛР 4,  
ЛР 9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

78 

Ассортимент и классификация пирожных и тортов 
сложного ассортимента, в том числе фирменных, 
авторских, региональных. Режимы выпечки 
полуфабрикатов из теста. Органолептические способы 
определения степени готовности. 

 2/76        
Конспект 
6,9 

1,2  

79 
Особенности в приготовлении и оформлении 
праздничных тортов. 

 2/78        
Конспект 
6,9 

1,2  

80 
Рецептуры, технология приготовления пирожных из 
различных видов теста. 

 2/80        
Конспект 
6,9 

1,2  

81 
Рецептуры, технология приготовления тортов из 
различных видов теста. 

 2/82        
Конспект 
6,9 

1,2  

82, 
83, 
84 

Лабораторная работа № 14 Приготовление пирожных 
сложного ассортимента, оформление, оценка качества 

  6/84      

Методиче
ские 

указания  
Сборник 

рецеп-тур 

Оформлени
е отчета 

2,3 
МГ 
Т 

85, Лабораторная работа № 15 Приготовление   6/90      Методиче Оформлени 2,3 МГ 
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86, 
87 

праздничных тортов, оформление, оценка качества ские 
указания  
Сборник 

рецеп-тур 

е отчета Т 

               

 Производственная практика 234             

 ИТОГО 506 148 90 30    4      
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2.3 Содержание обучения по практике профессионального модуля (ПМ) 
 

Коды 
профессиональных 

компетенций 

Вид 
практики 

Виды работ на практике, требования к их выполнению 
Объем  
часов 

Уровень 
освоения 

ПК 5.1-ПК 5.6 
 

ПП.05.01 
Производс
твенная 
практика 

Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии 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 количеству 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 обеспечения 
безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских 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, рационального 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 заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

234 2-3 

  Всего 234  

 

2.4. Курсовой проект (работа)  

Курсовой проект (работа) не предусматривается 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Материально-техническое обеспечение  
Кабинет(ы) Технологии кулинарного и кондитерского производства и Учебная 

кухня ресторана, оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение  
 

1. Васюкова, А. Т. Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий [Электронный ресурс]: 
учебник / А. Т. Васюкова. - Электрон. дан. - Москва: КноРус, 2020. 

2. Радченко, Л. А. Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / Л. А. 
Радченко. - М.: КНОРУС, 2021 

3. Широкова, Л. О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии 
продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебно-практическое 
пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широков. - Москва: Русайнс, 2020. - 121 on-line. - 

4. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания 
[Электронный ресурс]: учеб. пособие / В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко. - Москва: Альфа 
- М; Инфра-М, 2020 

5. Богушева, В. И. Технология приготовления пищи [Электронный ресурс: 
учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. - 3-е изд. - Ростов на Дону: Феникс, 
2018 

6. Ашряпова, А. Х. Организация и проведение экспертизы и оценки 
качества продовольственных товаров (СПО): тесты [Электронный ресурс]: учебное 
пособие. - Электрон. текстовые дан. - Москва: КНОРУС, 2020. 

7. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба 
[Электронный ресурс]: учебное пособие / сост.: Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. 
Клименко. - Ростов на Дону: Феникс, 2021.. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. ЭБС «Book.ru»,  https://www.book.ru 
2. ЭБС « ЮРАЙТ»https://www.biblio-online.ru 
3. ЭБС  «Академия»,  https://www.academia-moscow.ru 
4. Издательство «Лань», https://e.lanbook.com 
5. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека 

онлайн»,https://www.biblioclub.ru. 
 

3.2.3. Дополнительные источники 
 
1.ГОСТ  Р 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия» 
(01.01.16)  

2.ГОСТ 31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения. 
(01.01.15) 

3.ГОСТ Р 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу» (01.01.16) 

4.ГОСТ Р 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод 
органол5.ептической оценки качества продукции общественного питания» (01.01.15) 
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5.ГОСТ Р 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию»(01.01.15) 

6.ГОСТ Р 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 
питания» (01.01.15) 

7.ГОСТ Р 55889-2013 Услуги общественного питания. Система менеджмента 
безопасности продукции общественного питания. Рекомендации по применению 
ГОСТ Р ИСО 22000-2007 для индустрии питания 

8.ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования (01.01.16) 

9.ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к 
методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания  
(01.01.16) 

10.ГОСТ Р 55051-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к 
кейтерингу 

11.ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. 
(01.01.15) 

12.ГОСТ 31989-2012. Услуги общественного питания. Общие требования к 
заготовочным предприятиям общественного питания. 

13.ГОСТ 32691-2014. Услуги общественного питания. Порядок разработки 
фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания. 

14.ГОСТ Р 54609-2011. Услуги общественного питания. Номенклатура 
показателей качества продукции общественного питания. 

15.ГОСТ Р 55323-2012. Услуги общественного питания. Идентификация 
продукции общественного питания. Общие положения. (01.01.14)  

16.ГОСТ Р 56725-2015. Услуги общественного питания. Хранение проб 
продукции общественного питания на предприятиях общественного питания. 

17.ГОСТ Р 56766-2015. Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания. Требования к изготовлению и реализации. 

18.Концепция долгосрочного социально-экономического развития РФ на 
период до 2020 года (распоряжение правительства РФ от 17.11.2008 № 1662-Р) 

19.Распоряжение Правительства Российской Федерации от 25 октября 2010 г. 
N 1873-р "Основы государственной политики Российской Федерации в области 
здорового питания населения на период до 2020 года". 

20.Методика учета сырья, товаров и производства в предприятиях массового 
питания различных форм собственности от 12.08.1994 г. № 1 -1098/32-2 

21.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпитемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

22.СанПиН 1.1. 1058-01 Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических мероприятий. С изменениями и дополнениями 

23.СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов. 

24.СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности 
пищевых продуктов.  
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25.СанПиН 2.3.6.1066-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых 
продуктов. 

26.Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих 
производство кулинарной продукции / Под общей редакцией В.Т. Лапшиной. – 
Издательство «Хлебпродинформ», 2006. – 784 с. 

27.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания, 1 часть / Под редакцией Ф.Л. Марчука. – Издательство 
«Хлебпродинформ», 1996. – 616 с. 

28.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания, 2 часть / Под общей редакцией Н.А.Лупея. – Издательство 
«Хлебпродинформ», 1997. – 560 с. 

29.Указ президента РФ от 30.01.2010 № 120 «Об утверждении доктрины 
продовольственной безопасности РФ" 

30.Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 
02.01.2000 ФЗ-29. 

31.Федеральный закон «О защите прав потребителей» с изменениями и 
дополнениями от 03.07. 2016 N 265-ФЗ. 

32.Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 
населения» от 30.03.1999 № 52-ФЗ (с изменениями и дополнениями) 

33.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания. – М.: А.С.К., 2007 
 

Для преподавателей: 
1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным 

голосованием 12.12.1993) (с учетом поправок, внесенных федеральными 
конституционными законами РФ о поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 № 6-
ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ РФ. — 2009. — № 4. — Ст. 445. 

2. Федеральный закон от 29.12. 2012 № 273-ФЗ (в ред. федеральных 
законов от 07.05.2013 № 99-ФЗ, от 07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 № 170-ФЗ, от 
23.07.2013 № 203-ФЗ, от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 11-ФЗ, от 03.02.2014 
№ 15-ФЗ, от 05.05.2014 № 84- ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 04.06.2014 № 148-ФЗ, 
с изм., внесенными Федеральным законом от 04.06.2014 № 145-ФЗ) «Об 
образовании в Российской Федерации». 

3. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) 
общего образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 07.06.2012 № 24480. 

4. Приказ Министерства просвещения РФ от 23 ноября 2022 г. № 1014 "Об 
утверждении федеральной образовательной программы среднего общего 
образования". 

5. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 
21.09.2022 № 858 "Об утверждении федерального перечня учебников, допущенных к 
использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию 
образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего 
образования организациями, осуществляющими образовательную деятельность и 
установления предельного срока использования исключенных учебников". 
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 
 
Код и наименование 

профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

ПК 5.1. Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Выполнение всех действий по организации подготовки 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники безопасности: 
– оптимальный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента); 
– рациональное размещение оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, продуктов, полуфабрикатов, 
материалов на рабочем месте; 
– точная оценка соответствия качества и безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, материалов требованиям 
регламентов, рецептуре; 
– соответствие распределения заданий между 
подчиненными их квалификации; 
– соответствие организации хранения сырья, 
продуктов, отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства, готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
требованиям регламентов (соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность упаковки, складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного 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  

Текущий 
контроль: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в 
процессе 
выполнения: 
-  заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий; 
- заданий по 
производственной 
практике; 
 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения:  
- практических 
заданий 
- выполнения 
заданий экзамена 
по модулю; 
- экспертная 
оценка защиты 
отчета по 
производственной 
практике 
 

ПК 5.2. Осуществлять 
приготовление, хранение 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  
ПК 5.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  ассортимента с 

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, 
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Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

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 

особенностям заказа); 
– профессиональная демонстрация навыков работы с 
кондитерским инвентарем, инструментами, 
механическим, тепловым оборудованием, 
специализированным оборудованием для приготовления 
украшений из шоколада, карамели, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки; 
– соответствие готовой продукции (внешнего вида, 
формы, вкуса, консистенции, выхода и т.д.) 
особенностям заказа; 
– 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: 
• 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 
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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 5.6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей 

– 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 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 
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