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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар,
кондитер
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид
профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента,
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

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

руководством, клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно

действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание
необходимого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать

профессиональными компетенциями

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и
регламентами

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных и тортов разнообразного ассортимента



5

По результатам освоения модуля обучающийся иметь
Практический
опыт

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе,
безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
приготовлении, хранении фаршей, начинок,отделочных

полуфабрикатов;
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий, в том числе региональных;
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос,

хранении с учетом требований к безопасности;
ведении расчетов с потребителями

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места,
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов,
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий;

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной
санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки
хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе
региональных;

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов
при приготовлении

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
Формируемые
компетенции

Действия
(дескрипторы) Умения Знания

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления,оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.1- 5.5. Подготовка,

уборкарабочего
местакондитера
привыполнении
работ по
изготовлению
хлебобулочных,
мучных
кондитерских

Выбирать,рациональнора
змещать нарабочем
месте оборудование,
инвентарь, посуду,
сырье, материалы в
соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами чистоты;
проводить текущую

Требованияохранытруда,пожарн
ой
безопасностиипроизводственной
санитарииворганизациипитания;
виды, назначение,правила
безопаснойэксплуатациитехноло
гическогооборудования,произво
дственногоинвентаря,инструмен
тов,весоизмерительныхприборов
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изделий уборку, поддерживать
порядок на рабочем
месте кондитера в
соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами чистоты;
Применять регламенты,
стандарты и нормативно-
техническую
документацию,
соблюдать санитарные
требования; выбирать и
применять моющие и
дезинфицирующие
средства; владеть
техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием; мыть
вручную и в
посудомоечной машине,
чистить и раскладывать
на хранение посуду и
производственный
инвентарь в
соответствии со
стандартами чистоты;
соблюдать правила
мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных
частей технологического
оборудования;
обеспечивать чистоту,
безопасность
кондитерских мешков;
соблюдать
условияхраненияпроизво
дственнойпосуды,инвент
аря,инструментов.

, посуды иправила ухода
заними;организацияработвконди
терском
цехе;последовательностьвыполн
енияТехнологическихопераций,с
овременные
методыизготовленияхлебобулоч
ных,мучныхкондитерскихиздели
й;регламенты,стандарты,втомчи
слесистемаанализа, оценки
иуправленияопаснымифакторам
и(системаНАССР) инормативно-
техническаядокументация,испол
ьзуемаяприизготовлениихлебобу
лочных,мучныхкондитерскихизд
елий;возможныепоследствиянар
ушениясанитарииигигиены;треб
ованияк личной
гигиенеперсоналаприподготовке
производственногоинвентаряипр
оизводственнойпосуды;правилаб
езопасногохранениячистящих,м
оющихидезинфицирующихсредс
тв,предназначенныхдляпоследу
ющегоиспользования;правилаут
илизации отходоввиды,
назначениеупаковочныхматериа
лов, способыхранения
пищевыхпродуктов,
готовыххлебобулочных,мучных
кондитерскихизделий;виды,
назначениеоборудования,инвент
аря посуды,используемых
дляпорционирования(комплекто
вания),укладки
готовыххлебобулочных,мучных
кондитерскихизделий;способы
иправилапорционирования(комп
лектования),укладки, упаковки
навынос
готовыххлебобулочных,мучных
кондитерскихизделий;условия,
сроки,способы
храненияхлебобулочных,мучных
кондитерских изделий.

Подбор,подготовк
а к
работе,проверкате
хнологическогооб
орудования,произ
водственногоинве
нтаря,инструмент
ов,весоизмерител
ьныхприборов

Выбиратьоборудование,
производственныйинвен
тарь,инструменты,
посудув соответствии
свидом работ
вкондитерском
цехе;подготавливать
кработе,
проверятьтехнологическ
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оеоборудование,произво
дственныйинвентарь,
инструменты,
весоизмерительные
приборы в соответствии
синструкциями
ирегламентами,стандарт
ами
чистоты;соблюдатьправи
латехникибезопасности,
пожарнойбезопасности,о
храны труда.

Подготовка
рабочегоместа
дляпорционирова
ния(комплектован
ия),отпуска,
упаковки навынос
готовыххлебобуло
чных,
мучныхкондитерс
ких изделий

Выбирать,подготавливат
ь,рациональноразмещать
нарабочемместематериал
ы,посуду,контейнеры,об
орудованиедляупаковки,
хранения,подготовкиктр
анспортированиюготовы
ххлебобулочных,мучных
кондитерскихизделий

Упаковкаисклади
рование
пищевыхпродукто
в,
другихрасходных
материалов,испол
ьзуемыхвизготовл
ениихлебобулочн
ых,мучныхкондит
ерскихизделийили
оставшихся
послеих
приготовления

Оцениватьналичие,прове
рятьорганолептическимС
пособомкачество,безопас
ностьобработанного
сырья,полуфабрикатов,п
ищевыхпродуктов,пряно
стей,приправ
идругихрасходныхматер
иалов;осуществлять
ихвыбор в соответствиис
технологическимитребов
аниями;обеспечивать
иххранение
всоответствии
синструкциями
ирегламентами,стандарт
ами
чистоты;своевременнооф
ормлять заявку на склад.

Ассортимент,требования
ккачеству, условия исроки
хранениясырья,
продуктов,используемых
приприготовлениихолодных и
горячихсладких блюд,десертов,
напитков;правилаоформления
заявокна склад;виды,
назначениеи
правилаэксплуатацииприборов
дляэкспресс оценкикачества
ибезопасности
сырья,продуктов,материалов.

ОК
01.Выбират
ь
способыреш
ения
задачпрофес
сиональной
деятельност
и,примените
льно
кразличным
контекстам.

Распознаваниесло
жныхпроблемных
ситуаций
вразличныхконтек
стах.Проведениеа
нализа
сложныхситуаций
при
решенииЗадачпро
фессиональнойдея
тельности.Опреде
лениеэтапов
решениязадачи.О

Распознавать
задачуи/или проблему
впрофессиональноми/ил
и
социальномконтексте.А
нализироватьзадачу
и/илипроблему и
выделятьеё составные
части.Правильно
выявлять и эффективно
искатьинформацию,нео
бходимую длярешения
задачии/или

Актуальныйпрофессиональный
исоциальный контекст,в
котором приходитсяработать и
жить.Основные
источникиинформации иресурсы
для решениязадач и проблем
впрофессиональноми/или
социальномконтексте.Алгоритм
ывыполнения работ
впрофессиональной исмежных
областях.Методы работы
впрофессиональной исмежных
сферах.Структура плана
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пределениепотреб
ности
винформации.Осу
ществлениеэффек
тивногопоиска.Вы
деление
всехвозможныхис
точников
нужныхресурсов,
в томчисле
неочевидных.Разр
аботкадетального
планадействий.Оц
енка рисков
накаждом
шагу.Оценка
плюсов
иминусовполучен
ногорезультата,
своегоплана и
егореализации,оп
ределениекритери
ев оценки
ирекомендаций
поулучшению
плана.

проблемы.Составить
пландействия.Определя
тьнеобходимые
ресурсы.Владетьактуаль
нымиметодами работы
впрофессиональной
исмежных
сферах.Реализоватьсост
авленный
план.Оценивать
результати последствия
своихдействий(самосто
ятельно илис
помощьюнаставника).

длярешения задач.Порядок
оценкирезультатов
решениязадачпрофессиональной
деятельности

ОК 04.
Работать
вколлективе
икоманде,эф
фективновза
имодейство
вать с
коллегами,р
уководством
,клиентами.

Участие в
деловомобщении
для
эффективногореш
ения деловых
задач.
Планирование
профессионально
й деятельности.

Организовывать
работуколлектива и
команды.
Взаимодействовать с
коллегами,руководство
м, клиентами.

ПсихологияколлективаПсихолог
ия личностиОсновы
проектнойдеятельности

ОК
07.Содейств
оватьсохран
ениюокружа
ющей
среды,ресур
сосбережен
ию,эффекти
внодействов
ать
вчрезвычай
ныхситуаци
ях.

Соблюдение
правилэкологичес
койбезопасности
при
ведениипрофесси
ональнойдеятельн
ости;
обеспечиватьресу
рсосбережение
нарабочем месте.

Соблюдать
нормыэкологическойбез
опасностиОпределятьнап
равленияресурсосбереже
ния
врамкахпрофессиональн
ойдеятельности
попрофессии(специально
сти)

Правилаэкологическойбезопасно
сти
приведениипрофессиональнойде
ятельности. Основные
ресурсызадействованные
впрофессиональнойдеятельност
и. Пути
обеспеченияресурсосбережения.

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных
полуфабрикатовдля хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.1- 5.2. Подготовка

основныхпродукто
в

Подбирать
всоответствии
стехнологическимитреб

Ассортимент,товароведнаяхарак
теристика,правила
выбораосновных продуктови
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идополнительныхи
нгредиентов.

ованиями,
оценкакачества
ибезопасностиосновны
х продуктови
дополнительныхингред
иентов;организовывать
иххранение в
процессеприготовления
отделочныхполуфабрик
атов
ссоблюдениемтребован
ий
побезопасностипродук
ции,
товарногососедства;вы
бирать,подготавливатьа
роматические,красящие
вещества сучетом
санитарныхтребований
киспользованиюпищев
ых добавок;взвешивать,
измерятьпродукты,
входящиев состав
отделочныхполуфабрик
атов всоответствии
срецептурой;осуществл
ятьвзаимозаменяемость
продуктов
всоответствии
снормами
закладки,особенностям
изаказа,
сезонностью;использов
атьрегиональныепроду
кты
дляприготовленияотдел
очныхполуфабрикатов;
хранить,подготавливать
отделочныеполуфабрик
атыпромышленногопро
изводства: желе,гели,
глазури,посыпки,
фруктовыесмеси,термо
стабильныеначинки и
пр.

дополнительныхингредиентов
сучетом
ихсочетаемости,взаимозаменяем
ости;критерии оценкикачества
основныхпродуктов
идополнительныхингредиентов
дляотделочныхполуфабрикатов;
виды,характеристика,назначение
,
правилаподготовкиотделочныхп
олуфабрикатовпромышленногоп
роизводства;характеристикареги
ональных видовсырья,
продуктов;нормывзаимозаменяе
мостисырья и продуктов

Приготовление
отделочных
полуфабрикатов

Выбирать, применять
комбинироватьразличн
ые
методыприготовления,
подготовкиотделочных
полуфабрикатов:-
готовить желе;-
хранить,Подготавливат
ьотделочныеполуфабри

Методыприготовленияотделочн
ыхполуфабрикатов,правила их
выбора сучетом
типапитания,кулинарных
свойствосновного
продукта;виды, назначение
иправила
безопаснойэксплуатацииоборудо
вания,инвентаряинструментов;ас
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катыпромышленногопр
оизводства: гели,желе,
глазури,посыпки,термо
стабильныеначинки и
пр.;-
нарезать,измельчать,пр
отирать вручную
имеханическимспособо
м фрукты,ягоды,
увариватьфруктовые
смеси ссахарным
песком дозагустения;-
варить сахарныйсироп
для промочкиизделий;-
варить сахарныйсироп
и проверять
егокрепость
(дляприготовленияпома
дки, украшенийиз
карамели и пр.);-
уваривать
сахарныйсироп
дляприготовлениятира
жа;- готовить
жженыйсахар;-
готовить посыпки;-
готовить
помаду,глазури;-
готовить кремы
сучетом требований
кбезопасности
готовойпродукции; -
определять
степеньГотовностиотде
лочныхполуфабрикатов
; доводить до
вкуса,требуемойконсис
тенции;выбиратьобору
дование,производствен
ныйинвентарь,
посуду,инструменты
всоответствии
соспособомприготовле
ния.

сортимент,рецептуры,требовани
я ккачеству
отделочныхполуфабрикатов;орг
анолептическиеспособы
определенияготовности;нормы,
правилавзаимозаменяемостипро
дуктов.

Хранение
отделочныхполуфа
брикатов.

Проверять
качествоотделочныхпо
луфабрикатовпередисп
ользованием
илиупаковкой
длянепродолжительног
охранения;хранитьсвеж
еприготовленныеотдел
очные
полуфабрикаты,полуфа

Условия,
срокихраненияотделочныхполуф
абрикатов, втом
числепромышленногоПроизводс
тватребования
кбезопасностихраненияотделочн
ых
полуфабрикатов;правиламаркир
ованияупакованныхотделочныхп
олуфабрикатов,правила
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брикатыпромышленног
опроизводства сучетом
требований
побезопасности
готовойпродукции;орга
низовыватьхранение
отделочныхполуфабрик
атов.

заполненияэтикеток.

ОК
01.Выбират
ь
способыреш
ения
задачпрофес
сиональной
деятельност
и,примените
льно
кразличным
контекстам.

Распознаваниеслож
ныхпроблемныхсит
уаций
вразличныхконтекс
тах.Проведениеана
лиза
сложныхситуаций
при
решенииЗадачпроф
ессиональнойдеяте
льности.Определен
иеэтапов
решениязадачи.Опр
еделениепотребнос
ти
винформации.Осущ
ествлениеэффектив
ногопоиска.Выделе
ние
всехвозможныхист
очников
нужныхресурсов, в
томчисле
неочевидных.Разра
боткадетального
планадействий.Оце
нка рисков
накаждом
шагу.Оценка
плюсов
иминусовполученн
огорезультата,
своегоплана и
егореализации,опре
делениекритериев
оценки
ирекомендаций
поулучшению
плана.

Распознавать
задачуи/или проблему
впрофессиональноми/
или
социальномконтексте.
Анализироватьзадачу
и/илипроблему и
выделятьеё составные
части.Правильно
выявлять и
эффективно
искатьинформацию,не
обходимую
длярешения
задачии/или
проблемы.Составить
пландействия.Определ
ятьнеобходимые
ресурсы.Владетьактуа
льнымиметодами
работы
впрофессиональной
исмежных
сферах.Реализоватьсос
тавленный
план.Оценивать
результати
последствия
своихдействий(самост
оятельно илис
помощьюнаставника).

Актуальныйпрофессиональный
исоциальный контекст,в
котором приходитсяработать и
жить.Основные
источникиинформации иресурсы
для решениязадач и проблем
впрофессиональноми/или
социальномконтексте.Алгоритм
ывыполнения работ
впрофессиональной исмежных
областях.Методы работы
впрофессиональной исмежных
сферах.Структура плана
длярешения задач.Порядок
оценкирезультатов
решениязадачпрофессиональной
деятельности

ОК 04.
Работать
вколлективе
икоманде,эф
фективновза
имодейство
вать с

Участие в
деловомобщении
для
эффективногореше
ния деловых задач.
Планирование
профессиональной

Организовывать
работуколлектива и
команды.
Взаимодействовать с
коллегами,руководств
ом, клиентами.

ПсихологияколлективаПсихолог
ия личностиОсновы
проектнойдеятельности
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коллегами,р
уководством
,клиентами.

деятельности.

ОК
07.Содейств
оватьсохран
ениюокружа
ющей
среды,ресур
сосбережен
ию,эффекти
внодействов
ать
вчрезвычай
ныхситуаци
ях.

Соблюдение
правилэкологическ
ойбезопасности при
ведениипрофессион
альнойдеятельност
и;
обеспечиватьресурс
осбережение
нарабочем месте.

Соблюдать
нормыэкологическойбе
зопасностиОпределятьн
аправленияресурсосбер
ежения
врамкахпрофессиональ
нойдеятельности
попрофессии(специаль
ности)

Правилаэкологическойбезопасно
сти
приведениипрофессиональнойде
ятельности. Основные
ресурсызадействованные
впрофессиональнойдеятельност
и. Пути
обеспеченияресурсосбережения.

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к
реализациихлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
ПК 5.1- 5.3 Подготовка

основныхпродукто
в
идополнительныхи
нгредиентов.

Подбирать
всоответствии
стехнологическимитреб
ованиями,
оценкакачества
ибезопасностиосновны
х продуктови
дополнительныхингред
иентов;организовывать
иххранение в
процессеприготовления
хлебобулочныхизделий
и хлеба
ссоблюдениемтребован
ий
побезопасностипродук
ции,
товарногососедства;вы
бирать,подготавливатьа
роматические,красящие
вещества;взвешивать,
измерятьпродукты,
входящиев
составхлебобулочныхи
зделий и хлеба
всоответствии
срецептурой;осуществл
ятьвзаимозаменяемость
продуктов
всоответствии
снормами
закладки,Особенностям
изаказа;использоватьре
гиональныепродукты
дляприготовления
хлебобулочныхизделий

Ассортимент,характеристика,пр
авила выбораосновных
продуктови
дополнительныхингредиентов
сучетом
ихсочетаемости,взаимозаменяем
ости;критерии оценкикачества
основныхпродуктов
идополнительныхингредиентов
дляхлебобулочныхизделий и
хлебаразнообразногоассортимен
та;виды,характеристикарегионал
ьных видовсырья,
продуктов;нормывзаимозаменяе
мости сырья и продуктов.
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и хлеба.
Приготовлениехлеб
обулочных
изделийи хлеба
разнообразногоассо
ртимента

Вбирать,
применятькомбинирова
тьразличные
способыприготовления
хлебобулочныхизделий
и хлеба сучетом типа
питания,вида
основногосырья, его
свойств:-
подготавливатьпродукт
ы;-
замешиватьдрожжевое
тестоопарным
ибезопарным
способомвручную и
сиспользованиемтехнол
огическогооборудовани
я;-
подготавливатьначинки
, фарши;-
подготавливатьОтделоч
ныеполуфабрикаты;-
прослаиватьдрожжевое
тесто
дляхлебобулочныхизде
лий издрожжевого
слоеноготеста вручную
и
сиспользованиеммехан
ическогооборудования;
-
проводитьформование,
расстойку,
выпечку,оценку
готовностивыпеченных
хлебобулочныхизделий
и хлеба;-
проводитьОформление
хлебобулочныхизделий
;выбиратьоборудование
,производственныйинве
нтарь,
посуду,инструменты
всоответствии
соспособом
приготовления

МетодыПриготовленияхлебобул
очныхизделий и хлеба,правила
их выбора сучетом
типапитания,кулинарных
свойствосновного
продукта;виды, назначение
иправила
безопаснойэксплуатацииоборудо
вания,инвентаряинструментов;ас
сортимент,рецептуры,требовани
я
ккачеству,хлебобулочныхиздели
й и
хлеба;органолептическиеспособ
ыопределенияготовностивыпече
нныхизделий;нормы,
правилавзаимозаменяемостипро
дуктов;

Хранение, отпуск,
упаковка на
выносхлебобулочн
ых изделийи хлеба
разнообразногоассо
ртимента.

Проверять
качествохлебобулочны
хизделий и хлебаперед
отпуском,упаковкой на
вынос;порционировать(
комплектовать)
сУчетомрационального

Техникапорционирования(компл
ектования),складирования
длянепродолжительногохранени
яХлебобулочныхизделий и
хлебаразнообразногоассортимен
та;виды, назначениепосуды для
подачи,контейнеров дляотпуска
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использованияресурсов
,
соблюдениятребований
побезопасности
готовойпродукции;собл
юдать выход
припорционировании;в
ыдерживать
условияхраненияхлебо
булочныхизделий и
хлеба сучетом
требований
побезопасности
готовойпродукции;выб
иратьконтейнеры,эстет
ичноупаковывать на
выносдлятранспортиро
ванияхлебобулочныхиз
делий и хлеба

на выносхлебобулочныхизделий
и
хлебаразнообразногоассортимен
та, в томчисле
региональных;методы
сервировки
иподачихлебобулочныхизделий
и
хлебаразнообразногоассортимен
та;требования
кбезопасностихранения
готовыххлебобулочныхизделий
и
хлебаразнообразногоассортимен
та;правиламаркированияупакова
нныххлебобулочныхизделий и
хлебаразнообразногоассортимен
та,правила заполненияэтикеток.

Ведение расчетовс
потребителямиприо
тпускепродукции
навынос;взаимодей
ствие
спотребителямипри
отпускепродукциис
прилавка/раздачи

Рассчитыватьстоимость
,вести
учетреализованныххлеб
обулочныхизделий и
хлебаразнообразногоас
сортимента;пользовать
сяконтрольно-
кассовыми
машинамипри
оформленииплатежей;п
ринимать
оплатуналичными
деньгами;принимать
иоформлять;безналичн
ыеплатежи;составлять
отчет
поплатежам;поддержив
атьвизуальный контакт
спотребителем;владеть
профессиональнойтерм
инологией;консультиро
ватьпотребителей,оказ
ывать им помощьв
выборехлебобулочныхи
зделий и
хлеба;разрешать
проблемыв рамках
своейкомпетенции

Ассортимент и ценына
хлебобулочныеизделия и
хлебразнообразногоассортимент
а надень
принятияплатежей;правила
торговли;виды оплаты
поплатежам;виды
ихарактеристикаконтрольно-
кассовых машин;виды и
правилаосуществлениякассовых
операций;правила и
порядокрасчетапотребителей
приоплате наличнымиденьгами,
прибезналичной
формеоплаты;правила
поведения,степеньответственнос
ти заправильностьрасчетов
спотребителями;правила
общения
спотребителями;базовый
словарныйзапас наиностранном
языке;техника
общения,ориентированная
напотребителя.

ОК
01.Выбират
ь
способыреш
ения
задачпрофес
сиональной

Распознаваниеслож
ныхпроблемныхсит
уаций
вразличныхконтекс
тах.Проведениеана
лиза
сложныхситуаций

Распознавать
задачуи/или проблему
впрофессиональноми/
или
социальномконтексте.
Анализироватьзадачу
и/илипроблему и

Актуальныйпрофессиональный
исоциальный контекст,в
котором приходитсяработать и
жить.Основные
источникиинформации иресурсы
для решениязадач и проблем
впрофессиональноми/или
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деятельност
и,примените
льно
кразличным
контекстам.

при
решенииЗадачпроф
ессиональнойдеяте
льности.Определен
иеэтапов
решениязадачи.Опр
еделениепотребнос
ти
винформации.Осущ
ествлениеэффектив
ногопоиска.Выделе
ние
всехвозможныхист
очников
нужныхресурсов, в
томчисле
неочевидных.Разра
боткадетального
планадействий.Оце
нка рисков
накаждом
шагу.Оценка
плюсов
иминусовполученн
огорезультата,
своегоплана и
егореализации,опре
делениекритериев
оценки
ирекомендаций
поулучшению
плана.

выделятьеё составные
части.Правильно
выявлять и
эффективно
искатьинформацию,не
обходимую
длярешения
задачии/или
проблемы.Составить
пландействия.Определ
ятьнеобходимые
ресурсы.Владетьактуа
льнымиметодами
работы
впрофессиональной
исмежных
сферах.Реализоватьсос
тавленный
план.Оценивать
результати
последствия
своихдействий(самост
оятельно илис
помощьюнаставника).

социальномконтексте.Алгоритм
ывыполнения работ
впрофессиональной исмежных
областях.Методы работы
впрофессиональной исмежных
сферах.Структура плана
длярешения задач.Порядок
оценкирезультатов
решениязадачпрофессиональной
деятельности

ОК 04.
Работать
вколлективе
икоманде,эф
фективновза
имодейство
вать с
коллегами,р
уководством
,клиентами.

Участие в
деловомобщении
для
эффективногореше
ния деловых задач.
Планирование
профессиональной
деятельности.

Организовывать
работуколлектива и
команды.
Взаимодействовать с
коллегами,руководств
ом, клиентами.

ПсихологияколлективаПсихолог
ия личностиОсновы
проектнойдеятельности

ОК
07.Содейств
оватьсохран
ениюокружа
ющей
среды,ресур
сосбережен
ию,эффекти
внодействов
ать
вчрезвычай
ныхситуаци

Соблюдение
правилэкологическ
ойбезопасности при
ведениипрофессион
альнойдеятельност
и;
обеспечиватьресурс
осбережение
нарабочем месте.

Соблюдать
нормыэкологическойбе
зопасностиОпределятьн
аправленияресурсосбер
ежения
врамкахпрофессиональ
нойдеятельности
попрофессии(специаль
ности)

Правилаэкологическойбезопасно
сти
приведениипрофессиональнойде
ятельности. Основные
ресурсызадействованные
впрофессиональнойдеятельност
и. Пути
обеспеченияресурсосбережения.
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ях.
Раздел модуля 4. Изготовление,творческое оформление,подготовка к реализации
мучныхкондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.1- 5.2,
5.4

Подготовка
основныхпродукто
в
идополнительныхи
нгредиентов.

Подбирать
всоответствии
стехнологическимитреб
ованиями,
оценкакачества
ибезопасностиосновны
х продуктови
дополнительныхингред
иентов;организовывать
иххранение в
процессеприготовления
мучных
кондитерскихизделий
ссоблюдениемтребован
ий
побезопасностипродук
ции,
товарногососедства;вы
бирать,подготавливатьа
роматические,красящие
вещества;взвешивать,
измерять продукты,
входящиев состав
мучныхкондитерскихиз
делий всоответствии
срецептурой;осуществл
ятьвзаимозаменяемость
продуктов
всоответствии
снормами
закладки,особенностям
изаказа;использоватьре
гиональныепродукты
дляприготовлениямучн
ых
кондитерскихизделий

Ассортимент,характеристика,пр
авила выбораосновных
продуктови
дополнительныхингредиентов
сучетом
ихсочетаемости,взаимозаменяем
ости;критерии оценкикачества
основныхпродуктов
идополнительныхингредиентов
длямучныхкондитерскихизделий
разнообразногоассортимента;ви
ды,характеристикарегиональных
видовсырья, продуктов;нормы
взаимозаменяемостисырья и
продуктов;

Приготовление
мучныхкондитерск
их
изделийразнообраз
ногоассортимента

Выбирать,
применятькомбинирова
тьразличные
способыприготовления
мучных
кондитерскихизделий с
учетомтипа питания,
видаосновного сырья,
егосвойств:-
подготавливатьпродукт
ы;- готовить
различныевиды теста:
пресноесдобное,
песочное,бисквитное,
пресноеслоеное,

Методыприготовлениямучныхко
ндитерскихизделий, правила
ихвыбора с учетомтипа
питания,кулинарных
свойствосновного
продукта;виды, назначение
иправила
безопаснойэксплуатацииоборудо
вания,инвентаряинструментов;ас
сортимент,рецептуры,требовани
я ккачеству,
мучныхкондитерскихизделий;ор
ганолептическиеспособыопреде
ленияготовностивыпеченныхизд
елий;нормы,
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заварное,воздушное,пр
яничное вручную ис
использованиемтехнол
огическогооборудовани
я;-
подготавливатьначинки
,отделочныеполуфабри
каты;-
проводитьформование,
расстойку,
выпечку,оценку
готовностивыпеченных
мучныхкондитерскихиз
делий;-
проводитьоформление
мучных
кондитерскихизделий;в
ыбирать ,
безопасноиспользовать
оборудование,производ
ственныйинвентарь,
посуду,инструменты
всоответствии
соспособомприготовле
ния

правилавзаимозаменяемости
продуктов.

Хранение,
отпуск,упаковка на
выносмучных
кондитерскихиздел
ий
разнообразногоассо
ртимента

Проверять
качествомучные
кондитерскиеизделия
передотпуском,
упаковкойна
вынос;порционировать(
комплектовать)
сучетомрационального
использованияресурсов
,
соблюдениятребований
побезопасности
готовойпродукции;собл
юдать выход
припорционировании;в
ыдерживать
условияхранения
мучныхкондитерскихиз
делий с
учетомтребований
побезопасности
готовойпродукции;выб
иратьконтейнеры,эстет
ичноупаковывать на
выносдлятранспортиро
ваниямучных
кондитерскихизделий.

Техникапорционирования(компл
ектования),складирования
длянепродолжительногохранени
я
мучныхкондитерскихизделийраз
нообразногоассортимента;виды,
назначениепосуды для
подачи,контейнеров дляотпуска
на
выносмучныхкондитерскихизде
лийразнообразногоассортимента
, в томчисле
региональных;методы
сервировки иподачи
мучныхкондитерскихизделийраз
нообразногоассортимента;
требования
кбезопасностихранения
готовыхмучныхкондитерскихизд
елийразнообразногоассортимент
а;правиламаркированияупакован
ныхмучныхкондитерскихиздели
йразнообразногоассортимента,п
равила заполненияэтикеток.

Ведение расчетовс
потребителямиприо

Рассчитыватьстоимость
,вести

Ассортимент и ценына мучные
кондитерские изделия
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тпускепродукции
навынос;взаимодей
ствие
спотребителямипри
отпускепродукциис
прилавка/раздачи

учетреализованныхмуч
ныхкондитерскихиздел
ийразнообразногоассор
тимента;пользоватьсяк
онтрольно-кассовыми
машинамипри
оформленииплатежей;п
ринимать
оплатуналичными
деньгами;принимать
иоформлять;безналичн
ыеплатежи;составлять
отчет
поплатежам;поддержив
атьвизуальный контакт
спотребителем;владеть
профессиональнойтерм
инологией;консультиро
ватьпотребителей,оказ
ывать им помощьв
выборемучныхкондите
рскихизделий;разрешат
ь проблемыв рамках
своейкомпетенции

разнообразногоассортимента
надень
принятияплатежей;правила
торговли;виды оплаты
поплатежам;виды
ихарактеристикаконтрольно-
кассовых машин;виды и
правилаосуществлениякассовых
операций;правила и
порядокрасчетапотребителей
приоплате наличнымиденьгами,
прибезналичной
формеоплаты;правила
поведения,степеньответственнос
ти заправильностьрасчетов
спотребителями;правила
общения
спотребителями;базовый
словарныйзапас наиностранном
языке;техника
общения,ориентированная
напотребителя.

ОК
01.Выбират
ь
способыреш
ения
задачпрофес
сиональной
деятельност
и,примените
льно
кразличным
контекстам.

Распознаваниеслож
ныхпроблемныхсит
уаций
вразличныхконтекс
тах.Проведениеана
лиза
сложныхситуаций
при
решенииЗадачпроф
ессиональнойдеяте
льности.Определен
иеэтапов
решениязадачи.Опр
еделениепотребнос
ти
винформации.Осущ
ествлениеэффектив
ногопоиска.Выделе
ние
всехвозможныхист
очников
нужныхресурсов, в
томчисле
неочевидных.Разра
боткадетального
планадействий.Оце
нка рисков
накаждом
шагу.Оценка
плюсов

Распознавать
задачуи/или проблему
впрофессиональноми/
или
социальномконтексте.
Анализироватьзадачу
и/илипроблему и
выделятьеё составные
части.Правильно
выявлять и
эффективно
искатьинформацию,не
обходимую
длярешения
задачии/или
проблемы.Составить
пландействия.Определ
ятьнеобходимые
ресурсы.Владетьактуа
льнымиметодами
работы
впрофессиональной
исмежных
сферах.Реализоватьсос
тавленный
план.Оценивать
результати
последствия
своихдействий(самост
оятельно илис

Актуальныйпрофессиональный
исоциальный контекст,в
котором приходитсяработать и
жить.Основные
источникиинформации иресурсы
для решениязадач и проблем
впрофессиональноми/или
социальномконтексте.Алгоритм
ывыполнения работ
впрофессиональной исмежных
областях.Методы работы
впрофессиональной исмежных
сферах.Структура плана
длярешения задач.Порядок
оценкирезультатов
решениязадачпрофессиональной
деятельности
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иминусовполученн
огорезультата,
своегоплана и
егореализации,опре
делениекритериев
оценки
ирекомендаций
поулучшению
плана.

помощьюнаставника).

ОК 04.
Работать
вколлективе
икоманде,эф
фективновза
имодейство
вать с
коллегами,р
уководством
,клиентами.

Участие в
деловомобщении
для
эффективногореше
ния деловых задач.
Планирование
профессиональной
деятельности.

Организовывать
работуколлектива и
команды.
Взаимодействовать с
коллегами,руководств
ом, клиентами.

ПсихологияколлективаПсихолог
ия личностиОсновы
проектнойдеятельности

ОК
07.Содейств
оватьсохран
ениюокружа
ющей
среды,ресур
сосбережен
ию,эффекти
внодействов
ать
вчрезвычай
ныхситуаци
ях.

Соблюдение
правилэкологическ
ойбезопасности при
ведениипрофессион
альнойдеятельност
и;
обеспечиватьресурс
осбережение
нарабочем месте.

Соблюдать
нормыэкологическойбе
зопасностиОпределятьн
аправленияресурсосбер
ежения
врамкахпрофессиональ
нойдеятельности
попрофессии(специаль
ности)

Правилаэкологическойбезопасно
сти
приведениипрофессиональнойде
ятельности. Основные
ресурсызадействованные
впрофессиональнойдеятельност
и. Пути
обеспеченияресурсосбережения.

Раздел модуля 5. Изготовление,творческое оформление,подготовка к реализации
пирожныхи тортов разнообразного ассортимента
ПК 5.1- 5.2,
5.5

Подготовка
основныхпродукто
в
идополнительныхи
нгредиентов

Подбирать
всоответствии
стехнологическимитреб
ованиями,
оценкакачества
ибезопасностиосновны
х продуктови
дополнительныхингред
иентов;организовывать
иххранение в
процессеприготовления
пирожных и тортов
ссоблюдениемтребован
ий
побезопасностипродук
ции,
товарногососедства;вы
бирать,подготавливатьа
роматические,красящие
вещества;взвешивать,
измерятьпродукты,

Ассортимент,характеристика,пр
авила выбораосновных
продуктови
дополнительныхингредиентов
сучетом
ихсочетаемости,взаимозаменяем
ости;критерии оценкикачества
основныхпродуктов
идополнительныхингредиентов
дляпирожных и
тортовразнообразногоассортиме
нта;виды,характеристикарегиона
льных видовсырья,
продуктов;Нормывзаимозаменяе
мостисырья и продуктов.
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входящиев состав
пирожных итортов в
соответствиис
рецептурой;осуществля
тьвзаимозаменяемостьп
родуктов всоответствии
снормами
закладки,особенностям
изаказа;использоватьре
гиональныепродукты
дляприготовленияпиро
жных и тортов.

Приготовление
оформление,
подготовка к
реализации
пирожных и тортов
разнообразного
ассортимента

Выбирать,
применятькомбинирова
тьразличные
способыприготовления
пирожных и тортов
сучетом типа питания:-
подготавливатьпродукт
ы;- готовить
различныевиды теста:
пресноесдобное,
песочное,бисквитное,
пресноеслоеное,
заварное,воздушное,пр
яничное вручную ис
использованиемтехнол
огическогооборудовани
я;-
подготавливатьначинки
,
кремы,отделочныеполу
фабрикаты;-
проводитьформование
рулетов из
бисквитногополуфабри
ката;- готовить,
оформлятьторты,
пирожные сучетом
требований
кбезопасности
готовойпродукции;выб
ирать ,
безопасноиспользовать
оборудование,производ
ственныйинвентарь,
посуду,инструменты
всоответствии
соспособомприготовле
ния

Методыприготовленияпирожны
х и тортов,правила их выбора
сучетом типапитания;виды,
назначение иправила
безопаснойэксплуатацииоборудо
вания,инвентаряинструментов;ас
сортимент,рецептуры,требовани
я ккачеству, пирожныхи
тортов;органолептическиеспосо
быопределенияготовностивыпеч
енных
иотделочныхполуфабрикатов;
нормы,
правилавзаимозаменяемостипро
дуктов;

Хранение,
отпуск,упаковка на
вынос пирожных и
тортовразнообразн
огоассортимента.

Проверять
качествопирожных и
тортовперед
отпуском,упаковкой на
вынос;порционировать(

Техникапорционирования(компл
ектования),складирования
длянепродолжительногохранени
я пирожныхи
тортовразнообразногоассортиме
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комплектовать)
сучетомрационального
использованияресурсов
,
соблюдениятребований
побезопасности
готовойпродукции;собл
юдать выход
припорционировании;в
ыдерживать
условияхранения
пирожных итортов с
учетомтребований
побезопасности
готовойпродукции;выб
иратьконтейнеры,эстет
ичноупаковывать на
выносдлятранспортиро
ванияпирожных и
тортов.

нта;виды, назначениепосуды для
подачи,контейнеров дляотпуска
на выноспирожных и
тортовразнообразногоассортиме
нта, в томчисле
региональных;методы
сервировки иподачи пирожных
итортовразнообразногоассортим
ента;требования
кбезопасностихранения
готовыхпирожных и
тортовразнообразногоассортиме
нта;правиламаркированияупаков
анныхпирожных и
тортовразнообразногоассортиме
нта,правила заполнения
этикеток

Ведение расчетовс
потребителямиприо
тпускепродукции
навынос;взаимодей
ствие
спотребителямипри
отпускепродукциис
прилавка/раздачи

Рассчитыватьстоимость
,вести
учетреализованных
пирожных и тортов
разнообразногоассорти
мента;пользоватьсякон
трольно-кассовыми
машинамипри
оформленииплатежей;п
ринимать
оплатуналичными
деньгами;принимать
иоформлять;безналичн
ыеплатежи;составлять
отчет
поплатежам;поддержив
атьвизуальный контакт
спотребителем;владеть
профессиональнойтерм
инологией;консультиро
ватьпотребителей,оказ
ывать им помощьв
выборемучныхкондите
рскихизделий;разрешат
ь проблемыв рамках
своейкомпетенции

Ассортимент и ценына на
пирожные
итортыразнообразногоассортиме
нта надень
принятияплатежей;правила
торговли;виды оплаты
поплатежам;виды
ихарактеристикаконтрольно-
кассовых машин;виды и
правилаосуществлениякассовых
операций;правила и
порядокрасчетапотребителей
приоплате наличнымиденьгами,
прибезналичной
формеоплаты;правила
поведения,степеньответственнос
ти заправильностьрасчетов
спотребителями;правила
общения
спотребителями;базовый
словарныйзапас наиностранном
языке;техника
общения,ориентированная
напотребителя.

ОК
01.Выбират
ь
способыреш
ения
задачпрофес
сиональной
деятельност

Распознаваниеслож
ныхпроблемныхсит
уаций
вразличныхконтекс
тах.Проведениеана
лиза
сложныхситуаций
при

Распознавать
задачуи/или проблему
впрофессиональноми/
или
социальномконтексте.
Анализироватьзадачу
и/илипроблему и
выделятьеё составные

Актуальныйпрофессиональный
исоциальный контекст,в
котором приходитсяработать и
жить.Основные
источникиинформации иресурсы
для решениязадач и проблем
впрофессиональноми/или
социальномконтексте.Алгоритм
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и,примените
льно
кразличным
контекстам.

решенииЗадачпроф
ессиональнойдеяте
льности.Определен
иеэтапов
решениязадачи.Опр
еделениепотребнос
ти
винформации.Осущ
ествлениеэффектив
ногопоиска.Выделе
ние
всехвозможныхист
очников
нужныхресурсов, в
томчисле
неочевидных.Разра
боткадетального
планадействий.Оце
нка рисков
накаждом
шагу.Оценка
плюсов
иминусовполученн
огорезультата,
своегоплана и
егореализации,опре
делениекритериев
оценки
ирекомендаций
поулучшению
плана.

части.Правильно
выявлять и
эффективно
искатьинформацию,не
обходимую
длярешения
задачии/или
проблемы.Составить
пландействия.Определ
ятьнеобходимые
ресурсы.Владетьактуа
льнымиметодами
работы
впрофессиональной
исмежных
сферах.Реализоватьсос
тавленный
план.Оценивать
результати
последствия
своихдействий(самост
оятельно илис
помощьюнаставника).

ывыполнения работ
впрофессиональной исмежных
областях.Методы работы
впрофессиональной исмежных
сферах.Структура плана
длярешения задач.Порядок
оценкирезультатов
решениязадачпрофессиональной
деятельности

ОК 04.
Работать
вколлективе
икоманде,эф
фективновза
имодейство
вать с
коллегами,р
уководством
,клиентами.

Участие в
деловомобщении
для
эффективногореше
ния деловых задач.
Планирование
профессиональной
деятельности.

Организовывать
работуколлектива и
команды.
Взаимодействовать с
коллегами,руководств
ом, клиентами.

ПсихологияколлективаПсихолог
ия личностиОсновы
проектнойдеятельности

ОК
07.Содейств
оватьсохран
ениюокружа
ющей
среды,ресур
сосбережен
ию,эффекти
внодействов
ать
вчрезвычай
ныхситуаци
ях.

Соблюдение
правилэкологическ
ойбезопасности при
ведениипрофессион
альнойдеятельност
и;
обеспечиватьресурс
осбережение
нарабочем месте.

Соблюдать
нормыэкологическойбе
зопасностиОпределятьн
аправленияресурсосбер
ежения
врамкахпрофессиональ
нойдеятельности
попрофессии(специаль
ности)

Правилаэкологическойбезопасно
сти
приведениипрофессиональнойде
ятельности. Основные
ресурсызадействованные
впрофессиональнойдеятельност
и. Пути
обеспеченияресурсосбережения.
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Структура и содержание профессионального модуля ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

2.1. Структура профессионального модуля

Коды профес-
сиональ-ных

общих
компетенций

Наименования разделов
профессионального модуля

Объем
образова-
тельной

программы,
час.

Объем образовательной программы, час
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

Самостоятельная
работа1

Обучение по МДК,
час.

К
ур
со
вы

х
ра
бо
т

(п
ро
ек
т
ов
)

Практики

всего,
часов

ла
бо
ра
то
рн
ы
е

ра
бо
ты

и
пр
ак
ти
че
ск
ие

за
ня
ти
я,
ча
со
в

учебная, часов производственная
часов

ПК 5.1.-5.5
ОК1-7, 9,10

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

76 64 24 - 12

ПК 5.1., 5.2
ОК1-7, 9,10

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

40 30 10 10

ПК 5.1., 5.2, 5.3
ОК1-7, 9,10

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

54 44 26 10

ПК 5.1, 5.4 Раздел модуля 4. Изготовление,
творческое оформление, подготовка к
реализации мучных кондитерских
изделий разнообразного
ассортимента

117 102 66 15

ПК 5.1, 5.5 Раздел модуля 5. Изготовление,
творческое оформление, подготовка к
реализации пирожных и тортов
разнообразного ассортимента

140 120 78 20

ПК 41-4.6 Учебная и производственная
практика 468 - 216 252

Всего: 895 337 204 - 216 252 67
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов и
тем профессионального

модуля (ПМ),
междисциплинарных

курсов (МДК)

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

Объем
часов

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

кондитерских изделий 76

МДК. 05.01. Организация приготовления,оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий 64
Тема 1.1.
Характеристика процессов
приготовления,
оформления и подготовки к
реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Содержание Уровень освоения
1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и
характеристика технологических операций, современные методы приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий.

2 10

Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
Тема 1.2.
Организация и техническое
оснащение работ по
приготовлению,
оформлению и подготовки
к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Содержание Уровень освоения

14

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского
цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производственного
инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования,
правила ухода за ними.
2. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по
приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12
ПЗ1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПЗ2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского
цеха.

6

6

Тема 1.3.
Виды, классификация и
ассортимент

Содержание Уровень освоения
1. Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского
сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных 2

16
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кондитерского сырья и
продуктов

кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила
подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию.
2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных
продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных,
мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад.
3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и
безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов.

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12
ПЗ3. Расчет потребности сырья для приготовления определенного количества изделий из дрожжевого теста.
ПЗ4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья

6
6

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая 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 справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных
видов 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.

12

Экзамен 6
Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий 30

МДК 05.02. Процессы приготовления подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Тема 2.1.
Виды, классификация
иассортиментотделочныхпо
луфабрикатов

Содержание Уровень освоения
1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация
взависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент
иназначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых
вприготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.
2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом
ихсочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных
полуфабрикатов.Оценка их качества.

2 2
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Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
Тема 2.2.
Приготовление сиропов
иотделочныхполуфабрикат
ов на ихоснове.

Содержание Уровень освоения
1. Характеристикаразличных видов сиропов, их назначение и использование
вприготовленииотделочныхполуфабрикатов,хлебобулочных,мучныхкондитерских
изделий. Органолептические способы определения готовностисиропов. Оценка
качества.
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и
дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей,
кислот) нужного типа, качества и количества в соответствии стехнологическими
требованиями к сиропам.
3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для
глазирования,жженки),правилаирежимварки,последовательностьвыполнениятехнологиче
ских операций. Определение готовности и правила использованиясиропов.
Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов.
4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим
варки, последовательность выполнения технологических операций.Определение
готовности и правила использования помады.Требования к качеству, условия и сроки
хранения помады.
5. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температурыуваривания и
рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления,использование
дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения из
карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных,мучных кондитерских
изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.
6. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества.Правила и
режим варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшенияиз желе, их
использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерскихизделий.
Требования к качеству, условия и сроки хранения.

2 4

Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
Тема 2.3.
Приготовление глазури

Содержание Уровень освоения
1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой
дляглазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения
изделий,шоколадной глазури. Последовательность выполнения технологических
операций,органолептические способы определение готовности, требования к качеству,
условия исроки хранения.
2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных,
мучныхкондитерских изделий, правила и варианты оформления.

2 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
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Тема 2.4.
Приготовление,назначение
и подготовка
к использованию кремов

Содержание Уровень освоения

6

1. Классификациякремовв зависимости от использования
основногосырьяидополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы
приготовления.Требования к качеству,условия и срокихранения.Использованиекремовв
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
2. Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из
молочныхпродуктов: сметаны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила и
режимприготовления,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций.Требован
ия к качеству, условия и сроки хранения.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
ЛР1. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика 4

Тема 2.5.
Приготовление
сахарноймастики и
марципана

Содержание Уровень освоения

2
1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура,ассортимент,
особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования ккачеству, условия
и сроки хранения.
2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении
хлебобулочных,мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
Тема 2.6.
Приготовление посыпоки
крошки

Содержание Уровень освоения

2
1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика
и способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных,мучных
кондитерских изделий, правила и варианты оформления.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6
ЛР2Приготовление отделочных полуфабрикатов 6

Тема 2.7.
Отделочныеполуфабрикаты
промышленногопроизводст
ва

Содержание Уровень освоения
1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов
промышленногопроизводства: ассортимент, правила подготовки к использованию,
требования ккачеству, условия и сроки хранения.
2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства
вприготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и
вариантыоформления.

2 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 10
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1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам,
составленнымпреподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
исправочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработкитрадиционных
видов 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 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразногоассортимента

45

Тема 3.1.
Классификация
иассортиментхлебобулочны
х изделий ихлеба

Содержание Уровень освоения
1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании
хлебобулочныхизделий и хлеба.
2.Требования к качеству, правила выбораи варианты сочетания основных продуктов
идополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения.

2 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
Тема 3.2.
Приготовление начинок
ифаршей для
хлебобулочныхизделий

Содержание Уровень освоения
1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых
вприготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и
использование.Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных
ингредиентов.
2.Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для
фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки
фаршей и начинок. Органолептические способы определения степени готовности.
Требования ккачеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок

2 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ – не предусмотрены
Тема 3.3.
Приготовление
различныхвидов теста
дляхлебобулочных изделий
ихлеба

Содержание Уровень освоения
1. Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при замесе
теста.Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила
выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и
дополнительныхингредиентов, особенности приготовления теста для различных видов
хлебобулочныхизделий ихлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы
разрыхления теста.Механизмдействия разрыхлителей.
2.Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного,

2 2



30

слоеногодрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов
напродолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы
определения
готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
ПЗ5Решение задач на определение упека,припека,расчет количества воды дляприготовления хлебобулочных
изделий и хлеба

2

Тема 3.4.
Приготовление,оформление
и подготовка к реализации
хлебобулочныхизделий и
хлеба

Содержание Уровень освоения
1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т. ч. регионального
ассортимента,формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки
хранения
2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в
томчисле региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до
выпечки ипосле нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации.
Требования ккачеству, условия и сроки хранения.

2 12

Тематика практических занятий и лабораторных работ 24
ЛР3Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба издрожжевого безопарного теста
ЛР4Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба издрожжевого опарного теста

12
12

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3
1.Систематическая 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
справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработкитрадиционных
видов 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.

10

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий
разнообразногоассортимента 102
Тема 4.1.
Мучные

Содержание Уровень освоения
1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в 2 2
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кондитерскиеизделия из
бездрожжевоготеста

питании.
2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного
типа,качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к
основным мучнымкондитерским изделиям. Варианты оформления мучных
кондитерских изделий отделочнымиполуфабрикатами. Требования к качеству, условия и
сроки хранения

Тема 4.2.
Приготовление
иоформление и подготовка
креализации
мучныхкондитерских
изделий изпресного,
пресного слоеногои
сдобного пресного теста
разнообразного
ассортимента

Содержание Уровень освоения
1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том
числерегиональных изделий из пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного,
песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы
приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения
степениготовности разных видов мучных кондитерских изделий.
2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к
реализации,требования к качеству, условия и сроки хранения.

2 34

Тематика практических занятий и лабораторных работ 66
ЛЗ5Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из воздушного теста
ЛЗ6Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного теста
ЛЗ7Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного теста
ЛЗ8Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста
ЛЗ9Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста
ЛЗ10Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста
ЛЗ11Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста

6
6
6
12
12
12
12

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4
1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам,
составленнымпреподавателем).
2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
исправочной литературы, нормативных документов.
4.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработкитрадиционных
видов сырья и приготовления полуфабрикатов и изделий 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.

15

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного
ассортимента 120
Тема 5.1.
Изготовление иоформление

Содержание Уровень освоения 121. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса 2
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пирожных пирожных.Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты
сочетаниевыпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных.
Подготовкапирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.Приготовлениебисквитных пирожных в зависимости отприменяемыхотделочных
полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные идр. и от формы:
нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные,полуцилиндрические), штучные,
рулеты. Процесс приготовления в зависимостиот формы.
3.Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых
отделочныхполуфабрикатов:кремовые,фруктово-желейные, глазированные и др. и
отформы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные
(кольца,полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс приготовления
взависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида.
4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых
отделочныхполуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и
штучные(трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления
взависимости от формы.
5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки,
кольца,шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.
6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и
двойных,применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида.
7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления,
формы, отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная,
обсыпная.Приготовление крошковой массы, фомование и отделка пирожных
взависимости от вида пирожных.
Тематика практических и лабораторных занятий 30 4
ЛЗ12Приготовление,оформление и подготовка к реализации пирожных из различного вида теста 30 4

Тема 5.2.
Изготовление иоформление
тортов

Содержание Уровень освоения

30

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от
сложности отделки,формы и массы (массового приготовления, литерные, фигурные).
Основные процессы изготовления тортов. Правила выбора и варианты сочетания
выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении тортов.Подготовка тортов к
реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных
полуфабрикатов:кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные
и др. и от формы: квадратные,круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов.
Процесс приготовления в зависимости от формы.Варианты оформления тортов в

2
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зависимости от ассортимента
3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых
отделочныхполуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от
формы: квадратные и круглые. Процессприготовления в зависимости от формы.
Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных
полуфабрикатов: кремовые,фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы:
квадратные, круглые. Процесс приготовления взависимости от формы. Варианты
оформления тортов в зависимости от ассортимента.
5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность
процесса приготовления.Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса
приготовления. Вариантыоформления тортов в зависимости от ассортимента.
Тематика практических и лабораторных занятий 48
ЛЗ13Приготовление,оформление и подготовка к реализации бисквитных тортов
ЛЗ14Приготовление,оформление и подготовка к реализации песочных тортов
ЛЗ15Приготовление,оформление и подготовка к реализации комбинированных тортов

24
12
12

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам,
составленнымпреподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
исправочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработкитрадиционных
видов сырья и приготовления полуфабрикатов и изделий 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.

20

Консультации 6
Учебная практика по ПМ.05
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных 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
изделий
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.

216
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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 разнообразного ассортимента, в том числе региональных,
с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 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
изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом тре-
бований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.
15.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное
использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
(при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
19. Проведение текущей уборки рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье
вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственногоинвентаря в
соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05
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

252
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заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в
процессе 216 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 разнообразного 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. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом
требований к безопасности готовой продукции.9. 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.).
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в
соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с
потребителемпри отпуске с раздачи, на вынос.
Всего:

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные
помещения:

Кабинеты:
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения
муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами
аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами,
DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатории:
Учебный кондитерский цех:
-Плиты электрические
-Сковороды
-Холодильник
-Стол производственный
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-Стол производственный с бортом
-Морозильник
-Миксер
-Пекарский шкаф
-Тестомесительная машина
-Взбивательные машина
-Немеханическое оборудование (подставки, разделочные доски, стеллажи кухонные, шкафы)
-Наборы производственного инвентаря, посуды (тарелки круглые, тарелки прямоугольные и другая посуда), приборы для

дегустации
-Кухонная посуда и инвентарь (кондитерские мешки, насадки, скалки, вырубки для теста, сита, мерная посуда, кисточки, формы

для бисквита, кексов, кастрюли, ножи, кондитерские гребешки, весёлки и др.)

1.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:

1. Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного

ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / С. В. Ермилова. —2-е изд., стер. − М. : Издательский центр

«Академия», 2018. — 336 е., [16] с. цв. ил.. ил.

Дополнительная литература:

2. Бутейкис Н.Г., Жукова А..А Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Учебник для нач. проф. образования:- М.:

Издательский центр «Академия»., 2010 г. -304 с.

1.2.1. Печатные издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.
2. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.
4. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования –

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. –

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
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9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие
требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве
продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

11. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. –
336 с.

12. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.:
Академия, 2014. – 160 с.

13. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н.
Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

14. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. –
512 с.

15. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. :
Издательский центр «Академия», 2013. – 176 с.

16. 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.

1.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос.
Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением
санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]:
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. –
Режим доступа:

7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
1.2.3. Дополнительные источники:

1. Потапова И. И. Изделия из теста: учеб. пособие / И. И. Потапова, Н. В. Корнеева. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр
«Академия», 2012. – 65 с. – (Повар).

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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2. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И.
Соколова, С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2009. – 64 с.

3.3. Организация образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к

реализации хлебобулочных изделий разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной

основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программобщепрофессиональных дисциплин:

ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания исанитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных

товаров, ОП.03.Техническое оснащение и организация рабочего места.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для

лабораторных и практических занятий, самостоятельнойработы с

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия

Учебного кондитерского цеха оснащенного современнымтехнологическим оборудованием,

производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям

международных стандартов.
По модулю предусмотрена самостоятельная работа, направленная наформирования общих и профессиональных

компетенций обучающихся. Самостоятельная работадолжна сопровождаться методическим обеспечением

иобоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебныхзанятий, обеспечивающих

практикоориентированнуюподготовку обучающихся.

Приреализациипрограммы ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,мучных кондитерских

изделий разнообразного ассортимента предусматриваются следующиевиды практик: учебная и производственная.

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках

профессиональных модулей и реализовываются как
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в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная

практика может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует

области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии

43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых

соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается.

Программа ПМ.05. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным

печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой

дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или)

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 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

библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или)

электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, такв процессе практического обучения. В

процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на

занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового

контроля и др. Текущий контрольосвоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных,

практических занятий и заданий по практике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального

цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение
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междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как

оценку теоретических знаний, так и практических умений.

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением

демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское

дело.

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся.Формы проведения консультаций:

групповы.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и

дистанционные образовательные технологии.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной

организации, а также лицами, привлекаемыми

к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и

работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж

работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям,

указанным в профессиональных стандартах

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации,
в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной
деятельности,
указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра

профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности
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которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар,

кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

6. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)
Професс
иональн
ые

компете
нции

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,мучных
кондитерскихизделий
ПК 5.1.-
5.5.

Знания:
Требования охраны труда, пожарной безопасностиипроизводственной
санитарии в организации питания;виды, назначение, правила безопасной
эксплуатациитехнологического оборудования, производственного

Текущий контроль
при провдении:
устного
опроса;

Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
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инвентаря,инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правилаухода за ними;организация работ в кондитерском цехе;
последовательность выполнения технологических операций,
современные методыизготовления хлебобулочных, мучныхкондитерских
изделий;регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки
иуправления опасными факторами (система ХАССП) инормативно-
техническая документация, используемая приизготовлении
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене
персонала при подготовкепроизводственного инвентаря и
производственной посуды; правила безопасного хранения чистящих,
моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для
последующегоиспользования;правила утилизации отходов;виды,
назначение упаковочных материалов, способы храненияпищевых
продуктов, готовых хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий;виды,
назначение оборудования, инвентаря посуды,используемых для
порционирования (комплектования), укладкиготовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;способы и правила порционирования
(комплектования),укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных,
мучныхкондитерских изделий;условия, сроки, способы хранения
хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий.

-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы (докладов,
рефератов,
теоретической части
проектов, учебных
исследований и т.д.)
Промежуточная
аттестация
в форме
дифференциированного
Зачета
в виде:
-письменных
ответов,
-тестирования.

правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов.
Актуальность темы,
адекватность
результатов
поставленным целям,
полнота ответов,
точность
формулировок,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии
Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов

Умения:
Выбирать в соответствии с видом выполняемых операций, рационально
размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты. Проводить текущую уборку рабочего места кондитера в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.
Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую
документацию, соблюдать санитарные требования. Выбирать и применять
моющие и дезинфицирующие средства. Владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием. Мыть вручную и в посудомоечной
машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.
Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей
технологического оборудования. Соблюдать условия хранения кухонной
посуды, инвентаря, инструментов
Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных и
горячих сладких блюд, десертов и напитков. Включать и подготавливать к

Текущий контроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы:
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторн
ых занятий,
учебной и
производственной
практики
Промежуточная

Правильность,
полнота
выполнения заданий,
точность
формулировок,
точность расчетов,
соответствие
требованиям
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов, техник,
последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
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работе технологическое оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты. Соблюдать правила техники
безопасности Пожарной безопасности, охраны труда .
Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование для упаковки,
хранения готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков
Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов чистоты.

аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических
заданий на
Зачете по МДК;
- экспертная оценка
отчётов по учебной и
производственной
практике
Итоговый контроль:
- экспертная оценка
сформированности ПК и
ОК на
экзамене квалификационном

инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов,
техник,последователь
ностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
Правильное
выполнение
заданий в полном
объеме

Действия:
Подготовка, уборкарабочего местакондитера привыполнении работ по
изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.Подбор,
подготовка к работе, проверка технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов.
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования),
отпуска, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.
Упаковка и складирование пищевых продуктов, других расходных
материалов, используемых в изготовлении хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий или оставшихся после их приготовления

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатовдля хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
ПК 5.1-
5.2.

Знания:
Ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных

Текущий контроль
при провдении:

Полнота ответов,
точность
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продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; виды,
характеристика, назначение, правила подготовки отделочных
полуфабрикатов промышленного производства;
характеристикарегиональных видов сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов
Методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора
с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; виды,
назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря
инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству
отделочных полуфабрикатов; органолептические способы определения
готовности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов.
Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе
промышленного Производства требования к безопасности хранения
отделочных полуфабрикатов; правила маркирования упакованных
отделочных полуфабрикатов, правила заполнения этикеток.

устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы (докладов,
рефератов,
теоретической части
проектов, учебных
исследований и т.д.)
Промежуточная
аттестация
в форме
дифференциированного
Зачета
в виде:
-письменных
ответов,
-тестирования.

формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов.
Актуальность темы,
адекватность
результатов
поставленным целям,
полнота ответов,
точность
формулировок,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии
Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов

Умения:
Подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления
отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности
продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать
ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к
использованию пищевых добавок; взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать
региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;
хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного
производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси,
термостабильные начинки и пр.
Выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления,

Текущий контроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы:
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторн
ых занятий,
учебной и
производственной

Правильность,
полнота
выполнения заданий,
точность
формулировок,
точность расчетов,
соответствие
требованиям
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов, техник,
последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
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подготовки отделочных полуфабрикатов: - готовить желе; - хранить,
Подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного
производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и
пр.; - нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом
фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до
загустения; - варить сахарный сироп для промочки изделий; - варить
сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки,
украшений из карамели и пр.); - уваривать сахарный сироп для
приготовления тиража; - готовить жженый сахар; - готовить посыпки; -
готовить помаду, глазури; - готовить кремы с учетом требований к
безопасности готовой продукции; - определять степень Готовности
отделочных полуфабрикатов; доводить до вкуса, требуемой
консистенции; выбирать оборудование, производственный инвентарь,
посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления.
Проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием
или упаковкой для непродолжительного хранения; хранить
свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты
промышленного производства с учетом требований по безопасности
готовой продукции; организовывать хранение отделочных
полуфабрикатов.

практики
Промежуточная
аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических
заданий на
Зачете по МДК;
- экспертная оценка
отчётов по учебной и
производственной
практике
Итоговый контроль:
- экспертная оценка
сформированности ПК и
ОК на
экзамене квалификационном

-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов,
техник,последователь
ностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
Правильное
выполнение
заданий в полном
объеме

Действия:
Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Приготовление отделочных полуфабрикатов. Хранение
отделочныхполуфабрикатов.

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализациихлебобулочных изделий и хлеба разнообразного
ассортимента

Знания:
Ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов
сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

Текущий контроль
при провдении:
устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной

Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов.
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Методы Приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их
выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; органолептические способы
определения готовности выпеченных изделий; нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов;
Техника порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения Хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи,
контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы
сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного
ассортимента; требования к безопасности хранения готовых
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; правила
маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток.
Ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и хлеб разнообразного
ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды
оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно- кассовых
машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и
порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при
безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности
за правильность расчетов с потребителями; правила общения с
потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника
общения, ориентированная на потребителя.

(самостоятельной)
работы (докладов,
рефератов,
теоретической части
проектов, учебных
исследований и т.д.)
Промежуточная
аттестация
в форме
дифференциированного
Зачета
в виде:
-письменных
ответов,
-тестирования

Актуальность темы,
адекватность
результатов
поставленным целям,
полнота ответов,
точность
формулировок,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии
Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов

Умения:
Подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления
хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по
безопасности продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать
ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, Особенностями заказа; использовать
региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и
хлеба.
Вбирать, применять комбинировать различные способы приготовления

Текущий контроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы:
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторн

Правильность,
полнота
выполнения заданий,
точность
формулировок,
точность расчетов,
соответствие
требованиям
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов, техник,
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хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного
сырья, его свойств: - подготавливать продукты; - замешивать дрожжевое
тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием
технологического оборудования; - подготавливать начинки, фарши; -
подготавливать Отделочные полуфабрикаты; - прослаивать дрожжевое
тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста
вручную и с использованием механического оборудования; - проводить
формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных
хлебобулочных изделий и хлеба; - проводить Оформление
хлебобулочных изделий; выбирать оборудование, производственный
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом
приготовления
Проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском,
упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с Учетом
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при
порционировании; выдерживать условия хранения хлебобулочных
изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой
продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба
Рассчитывать стоимость, вести учет реализованных хлебобулочных
изделий и хлеба разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату
наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи;
составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с
потребителем; владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе
хлебобулочных изделий и хлеба; разрешать проблемы в рамках своей
компетенции проблемы в рамках своей компетенции.

ых занятий,
учебной и
производственной
практики
Промежуточная
аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических
заданий на
Зачете по МДК;
- экспертная оценка
отчётов по учебной и
производственной
практике
Итоговый контроль:
- экспертная оценка
сформированности ПК и
ОК на
экзамене квалификационном

последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов,
техник,последователь
ностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
Правильное
выполнение
заданий в полном
объеме

Действия:
Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного
ассортимента. Хранение, отпуск, упаковка на выносхлебобулочных
изделийи хлеба разнообразногоассортимента. Ведение расчетовс
потребителямиприотпускепродукции навынос;взаимодействие
спотребителямиприотпускепродукциисприлавка/раздачи.

Раздел модуля 4. Изготовление,творческое оформление,подготовка к реализации мучныхкондитерских изделий разнообразного
ассортимента



48

ПК 5.1-
5.2, 5.4

Знания:
Ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов
сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
Методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их
выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования,
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, мучных кондитерских изделий; органолептические способы
определения готовности выпеченных изделий; нормы, правила
взаимозаменяемости продуктов.
Техника порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи,
контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы
сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного
ассортимента; требования к безопасности хранения готовых мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; правила
маркирования упакованных мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток.
Ассортимент и цены на мучные кондитерские изделия разнообразного
ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды
оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно- кассовых
машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и
порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при
безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности
за правильность расчетов с потребителями; правила общения с
потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника
общения, ориентированная на потребителя.

Текущий контроль
при провдении:
устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы (докладов,
рефератов,
теоретической части
проектов, учебных
исследований и т.д.)
Промежуточная
аттестация
в форме
дифференциированного
Зачета
в виде:
-письменных
ответов,
-тестирования

Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов.
Актуальность темы,
адекватность
результатов
поставленным целям,
полнота ответов,
точность
формулировок,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии
Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов

Умения:
Подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления
мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по
безопасности продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать

Текущий контроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной

Правильность,
полнота
выполнения заданий,
точность
формулировок,
точность расчетов,
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ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии
с нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные
продукты для приготовления мучных кондитерских изделий
Выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления
мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного
сырья, его свойств: - подготавливать продукты; - готовить различные
виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное,
заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием
технологического оборудования; - подготавливать начинки, отделочные
полуфабрикаты; - проводить формование, расстойку, выпечку, оценку
готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; - проводить
оформление мучных кондитерских изделий; выбирать , безопасно
использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду,
инструменты в соответствии со способом приготовления
Проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском,
упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с учетом
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при
порционировании; выдерживать условия хранения мучных кондитерских
изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортирования мучных кондитерских изделий.
Рассчитывать стоимость, вести учет реализованных мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; пользоваться
контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять;
безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать
визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в
выборе мучных кондитерских изделий; разрешать проблемы в рамках
своей компетенции

(самостоятельной)
работы:
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторн
ых занятий,
учебной и
производственной
практики
Промежуточная
аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических
заданий на
Зачете по МДК;
- экспертная оценка
отчётов по учебной и
производственной
практике
Итоговый контроль:
- экспертная оценка
сформированности ПК и
ОК на
экзамене квалификационном

соответствие
требованиям
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов, техник,
последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов,
техник,последователь
ностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
Правильное
выполнение
заданий в полном
объеме

Действия:
Подготовка основныхпродуктов идополнительныхингредиентов.
Приготовление мучныхкондитерских
изделийразнообразногоассортимента.Хранение, отпуск, упаковка на
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вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с
прилавка/раздачи

Раздел модуля 5. Изготовление,творческое оформление,подготовка к реализации пирожныхи тортов разнообразного ассортимента
ПК 5.1-
5.2, 5.5

Знания:
Ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного
ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья,
продуктов; Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.
Методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом
типа питания; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры,
требования к качеству, пирожных и тортов; органолептические способы
определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
Техника порционирования (комплектования), складирования для
непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного
ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в
том числе региональных; методы сервировки и подачи пирожных и
тортов разнообразного ассортимента; требования к безопасности
хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного
ассортимента, правила заполнения этикеток
Ассортимент и цены на на пирожные и торты разнообразного
ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды
оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно- кассовых
машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и
порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при
безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности
за правильность расчетов с потребителями; правила общения с
потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника
общения, ориентированная на потребителя.

Текущий контроль
при провдении:
устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы (докладов,
рефератов,
теоретической части
проектов, учебных
исследований и т.д.)
Промежуточная
аттестация
в форме
дифференциированного
Зачета
в виде:
-письменных
ответов,
-тестирования

Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов.
Актуальность темы,
адекватность
результатов
поставленным целям,
полнота ответов,
точность
формулировок,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии
Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов

Умения:
Подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных

Текущий контроль:
- защита отчетов по
практическим/

Правильность,
полнота
выполнения заданий,
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ингредиентов; организовывать их хранение в процессе приготовления
мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по
безопасности продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать
ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии
с нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные
продукты для приготовления мучных кондитерских изделий
Выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления
мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного
сырья, его свойств: - подготавливать продукты; - готовить различные
виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное,
заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием
технологического оборудования; - подготавливать начинки, отделочные
полуфабрикаты; - проводить формование, расстойку, выпечку, оценку
готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; - проводить
оформление мучных кондитерских изделий; выбирать , безопасно
использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду,
инструменты в соответствии со способом приготовления
Проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском,
упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с учетом
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при
порционировании; выдерживать условия хранения мучных кондитерских
изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для
транспортирования мучных кондитерских изделий.
Рассчитывать стоимость, вести учет реализованных мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; пользоваться
контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять;
безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать
визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в
выборе мучных кондитерских изделий; разрешать проблемы в рамках
своей компетенции.

лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной)
работы:
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторн
ых занятий,
учебной и
производственной
практики
Промежуточная
аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических
заданий на
Зачете по МДК;
- экспертная оценка
отчётов по учебной и
производственной
практике
Итоговый контроль:
- экспертная оценка
сформированности ПК и
ОК на
экзамене квалификационном

точность
формулировок,
точность расчетов,
соответствие
требованиям
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов, техник,
последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
-Адекватность,
оптимальность
выбора
способов действий,
методов,
техник,последователь
ностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.
Правильное
выполнение
заданий в полном
объеме

Действия:



52

Подготовка основныхпродуктов идополнительныхингредиентов.
Приготовление оформление, подготовка к реализации пирожных и
тортов разнообразного ассортимента.Хранение, отпуск, упаковка на
вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с
прилавка/раздачи.

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам.

-точность распознавания
сложных проблемных
ситуаций в различных
контекстах;
-адекватность анализа
сложных ситуаций при
решении задач
профессиональной
деятельности;
-оптимальность определения
этапов решения задачи;
-адекватность определения
потребности в информации;
-эффективность поиска;
-адекватность определения
источников нужных
ресурсов;
-разработка детального
плана действий;
-правильность оценки
рисков на каждом шагу;
-точность оценки плюсов и
минусов полученного
результата, своего плана и
его реализации,
предложение критериев
оценки и рекомендаций по
улучшению плана

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
защиты отчетов по
учебной и

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой
для выполнения задач профессиональной деятельности

-оптимальность
планирования
информационного поиска из
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производственной
практикам

широкого набора
источников, необходимого
для выполнения
профессиональных задач;
-адекватность анализа
полученной информации,
точность выделения в ней
главных аспектов;
-точность структурирования
отобранной информации в
соответствии с параметрами
поиска;
-адекватность
интерпретации полученной
информации в контексте
профессиональной
деятельности;

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие

-актуальность используемой
нормативно-правовой
документации по профессии;
-точность, адекватность
применения современной
научной профессиональной
терминологии

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

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

ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

-грамотность устного и
письменного изложения
своих мыслей по
профессиональной тематике
на государственном языке;
-толерантность поведения в
рабочем коллективе
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

-понимание значимости
своей профессии

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

-точность соблюдения
правил экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности;
эффективность обеспечения
ресурсосбережения на
рабочем месте

ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности

адекватность, применения
средств информатизации и
информационных
технологий для реализации
профессиональной
деятельности

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке

-адекватность понимания
общего смысла четко
произнесенных
высказываний на известные
профессиональные темы);
-адекватность применения
нормативной документации
в профессиональной
деятельности;
-точно, адекватно ситуации
обосновывать и объяснить
свои действия (текущие и
планируемые);
-правильно писать простые
связные сообщения на
знакомые или интересующие
профессиональные темы

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

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или
нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар). Кроме того, программа может быть использована при реализации
программ профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар.
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