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1. ПАСПоРт рАБочЕЙ прогрАммы проФЕссионАльного модуля
(пм.05. оргАнизАция и вЕдЕниЕ процЕссов приготовлЕния,

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ
КОIЦитЕрских издЕлий сложного АссортимЕнтд с учЕтом

ПОТРЕБНОстш,Й рАзличных кАтЕгорий потрЕБитвлвй, видов и Форм
ОБСЛУЖИВАНИЯ>

РабочаЯ прогрЕlп4ма профессионаJIьного модуля кПМ.05. Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и rrодготовки к реЕrлизации хлебобулочных, мучных кондитерских
издеiлиЙ сложного ассортимеНТа С )лIетом потребностей различньIх категорий потребителей, видов
и форм обслуживания)) является частью основной образовательной прогрtlммы в соответствии с
ФГоС СПо ППССЗ специальности 4з,02.| 5 Поварское и кондитерское дело.

1.1. ЩеЛь и планируемые результаты освоения профессиональноfо модуля

В РеЗУЛЬтаТе изучения профессионального модуля обуrающийся должен освоить вид
профессиональной деятельности корганизация и ведение процессов приготовл ения, оформления и
подготовки к реализации хлебобулочных, мr{ ных кондитерских изделий сложного ассортимента с
учетоМ потребностей различньtх категориЙ потребителей, видов и форм обслуживания>  и
соответствующие ему общие и профессионztльные компетенции.

1.2.1. Перечень общих компетепций

Код Наименованпе общих компетенций
ок 0l

ок 02. осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения
задач профессиональной деятельности

ок.Oз ГlланироватЬ и решIизовывать собственное ппофессионаJIьное и личностное пя?витие
ок,04 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, кJIиентами
ок.05 Осуществлять устную и письменrtую коммуникацию

особенностей социального и культурного контекста
на государственном языке с учетом

ок.06 Проявлять грФкданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты
антикgррупционного поведения

ок.07 Содействовать сохранению окружающей среды,
действовать в чрезвычайных ситуациях

ресурсосбережению, эффективно

ок,09 использовать средства физической культуры для сохране ия и укрепления здоровья в
процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической
подготовленности

ок.10 ПользоватЬся профессиональной документациейнагосударственном и иностранном языках

ок 11 Использовать знания по финансовой грамотности,
деятельность в профессиональной сфере

планировать предпринимательскую

1.2.2. Перечень професспональных компетенций

Код Наименовапие видов деятельностп и профессионаJlьпых компетенцпй
вд5 организация и ведение прirцессов приготовления, оформления и подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей р{ вличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

пк 5.1 организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ассортимента в сgответствии с инструкциями и регламентами

материалов для

разнообразного



пк 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полryфабрикатов для хлебобулочных,
мучньш кондитерских издели

llк  5.з осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм

пк 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление,
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребителей, видов и форм обслуживания

подготовку к реirлизации мучных
потребностей различных категорий

пк 5.5 осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реiшизации пирожных
и тортов сложного ассортимента с )летом потребностей рaLзличных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

пк 5.6 осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребнЪстей
различных категорий потребителей

1.2.3. В результате освоения проф'ессионального модуля обучающийся должен:

Иметь
практическпй
опыт

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских издеllии с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

РаЗРабОТКИ, аДаПТаЦии рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про.ryктов,
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

ОРГаНИЗаЦИИ И ПРОведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки
к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциJIми и регламентами;

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества,
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полryфабрикатов;

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной
подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в
том числе авторских, брендовых, регионzlльных;

упаковки, хранения готовой продукции с } п{ етом требований к безопасности;
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов

промышленного производства;
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптироваr" рецепryр",
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

обеспечивать налиilие, контролировать хранение и рациональное использование
СЫРЬЯ, ПРОДУКТОВ И МаТеРИ:rЛОВ С УЧеТОМ НОРмативОв, требованиЙ к безопасности;

оцениватЬ их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготов(у рабочих мест, технологического

обор_удования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационаJIьного
использования осЁовных и дополнительных ингредиентов, применения
ароматических, красящих веществ;

проводить рд} личными Методами подготовку сырья, Продуктов, замес Теста,
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку,
отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей;

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос
готовую продукцию с учетом требований к безопасности

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в
организациях питания;



ВИДЫ, НаЗНаЧение, ПРаВиЛа безопасноЙ эксплуатации технологического
ОбОРУДОвания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;

аССОРтимент, требоЪания к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных,
мrIных кондитерских изделий сложного ассортимента;

аКТУальные направлениJI  в области приготовления хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления
теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и
способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложgого
ассортимента, в том числе авторские, брендовые, регионirльные;

ПРаВИЛа Применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых
отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении,
отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

составления заявок на

1.3ЛИЧНОСТные результаты освоения программы воспитания техникума:

освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися следующих
пичностньD( результатов с учетом рабочей програN4мы воспитания ГБПоУ РК < Керченский
технологический техникум)

лр13 Готовность обуrающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный
сотрудник, дисциплинированньй, трудолюбивьй, нацеленный на достижение поставленньIх задач,
эффективнО взаимодействующий с членtll\ 4и команды, сотрудничшощий с другими людьми,
проектно мыслящий.

лр14 Приобретение обуrающимися навыка оценки информации в цифровой среде, ее

достоверность, способности строить логические умозакJIючения на основании поступающей
информации и данньж.

лр15 Приобретение обучающимся специапьно значимьIх знаний о нормах и традициях поведения
человека как гражданинаи патриота свьего Отечества.

лр16 Приобретение обучающимися социi} льно значимьIх знаний о правилilх ведения
экологического образа жизни о нормtж и традициях трудовой деятельности человека о нормах и
традицияХ поведениЯ человека в многонацион€lльном, многокультурном обществе.

лр17 ЩенностнОо отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей малой и большой Родине,

уважительного отношения к ее истории и ответственного отношения к ее современности.

лр18 Щенностное отношение обу.rающихся к людям иной национ€lльности, веры, культуры;

уважительного отношения к их взглядам.

лр19 Уважительное отношение обучающихся к результата.тrл собственного и чужого труда.

лр20 Щенностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружilющих, ЗОЖ и
здоровой окружающей среде и т.д.



лрz| tt Приобретение обучающимися опыта личной ответственности за рtввитие группы
обучаrощихся.

ЛР22 Приобретение навыков общения и самоуправления.

ЛР2З ПОЛУЧение обучающимися возможности самораскрытияи сtlморе€rлизация личности.

лр24 Щенностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и культуре
поведения, к красоте и гармонии.

ЛР25 Умение реЕrлизовать лидерские качества на производстве.

ЛР26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность.

ЛР27 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире ТрУда и профессий.

лр28 Гармонично, разносторонне развитый, активно вьтражающий отношение к преобразованию
общественньтх пространств, промышленной и технологической эстетике rrредприятия,
корпоративному дизайну, товарным знакам.

лр29 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно
меняющихся ситуациях.

ЛР30 Мотивация к самообразованию и рtввитию.

лр31 Самостоятельньй и ответственньй в принятии решений во всех сферах своей деятельности,
готовый к исполнению рtвнообразньrх социЕIльных ролей, востребованньIх бизнесом, обществом и
государством.

1.4. КОЛИЧестВо часов, отводимое на освоение профессионального модуля

объем образовательной нагрузки ­ 48б часа, в том числе в форме практической подготовки:

из них на освоение МЩК ­ 2'72 часов.

на практики: уrебную ­ 72 часов

производственную­ 108 часа

сzll\ 4остоятельн€ш работа ­ 22 часов
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. ТРебОВания к минимальному материально­ техническому обеспеченикr

РеаЛИЗация программы профессионitпьного модуля предполагают нзuIичие 1^ лебных
кабинетов; профессионЕlльных лабораторий (мастерских)

ПеРеЧень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к
I Iрезентации и реализации хлебобулочньIх, мучньж кондитерских изделий сложного ассортимента
С УЧеТОМ ПОТРебностеЙ различньIх категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ЛабОРатОрия: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации питания.

' КОМПЬЮтеРыв комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
кмышь> ) или ноутбуки (моноблоки),
. локzшьная сеть с выходом в Интернет,

' КОМПЛеКТ Проекциондого оборудования (интерактивнаJI  доска в комплекте с
проектором или мультимедийный проектор с экраном)

­ продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реurлизации
холодньж и горячих десертов) напитков сложного ассортимента с учетом потребностей рi} зличньtх
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

. набор оборудоваI Iия с учетом вида выполнения работ.
Qgцаценные базы практик в. соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специirльности 4З.02.15

Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспеченпе реализации программы

перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет­ ресурсов, дополнительной
литературы.

Основные печатные издания

1. БУРЧаКова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с
учеiом потребностей различньIх категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф,образования l и.ю. Бурчакова, с.в. Ермилова. ­ Москва :

Академия,2018. ­ 384 с.

2. ВОЛОдина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья :  учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования /  М.В. Володина, т.А. Сопачева. ­ Мооква :

Академия, 202| . ­ I92 с.

3. ,Щонченко, л. в. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях :  учебное
пособие для спо /  л. в. ,Щонченко, Е. А. ольховатов. 

­ Санкт­петербург :  Лань, 2о20.­ 180 с.
4, Ермилова с.в. Приготовление, оформление и подготовка к реализации

хлебобулочньtх, мучньж кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для
учреждений сред.проф.образования /  С.В. Ермилова. ­ Москва :  Дкадемия,202о.­ 33б с.

5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений
сред.проф.образования l С.В, Ермилова. ,Е.И. Соколова ­ Москва :  Дкадемия, 2018, ­ 80 с.

6. Качмазов, г. с. Щрожжи бродильных производств. Практическое руководство :

учебное пособие для спо /  г. с. Качма} ов. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 202о. ­ 224 с.
, 7. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания :  учебное

пособие /  в.Ф, Кащенко, Р.В. Кащенко. 
­ 2­е изд., перераб. и доп. ­ Москва :  ИНФРд­м, 2020.

­ 
З7З с. 

­ 
(Среднее профессион€lльное образование).

8, Лутошкина, Г.Г. Техническоa 9ggатцоние и оргаЕизация рабочего места: учеб.для
учащихся rIреждений сред.проф.образования /  г.г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. ­ Москва :

Академия, 2019. ­240 с.



9. МаРтинчик, А.Н. IЩикробиология, физиологияпитания, санитария и гигиена: в 2
ч. Часть 2 :  у,rебник для студ. учреждений сред.проф.образования /  А.Н. Мартинчик. ­ Москва :

Академия,2018. ­240 с.

10. Практические занятия по профессии < повар, кондитер). Организацияи проведение
в условиях дуurльного обучения /  ж. в. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, н. А. Кочурова. 

­Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ | 72 с.

11. Радченко, С.н Организация производства и обслуживания на предприятиях
обществеНного питаниrI :  учебник для нач. проф. образования IC.H. Радченко. ­ Ростов­на­.Щону:
Феникс, 2019, ­ 398 с.

Т2, Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий :  учебное пособие для спо /  Т, В.
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 202о.­ 156 с.

13. Синицьrна А.В. Приготовление, оформление и подготовка к ре€rлизации
холодньIХ и горячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учацихся учреждений
СРеД.ПРОф.ОбРаЗования /  А.В. Синицьrна,Е.И. Соколова. ­ Москва :  Дкадемия ,20Ig. ­ 304 с.

14. СкобельскШ, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур :  учебное
пособие дJIя спо /  З. Г. Скобельская. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2О2О. ­ 84 с.

15. Скобельская, З. Г, Технология производства сахарных кондитерских изделий :

учебное пособие дJUI  спо /  з. г. Скобельская, Г. Н. Горячева, 
­ 

4­е изд., стер, 
­ 

Санкт­Петербург :

Лань, 202| . ­ 428 с.

16. Усов, в.в. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питаНия :  уrеб.пособие для студ. rIреждений сред.проф.образования /  В.В. Усов. ­
Москва :  Академия,2018. ­ 4З2 с.

Основные электронные издания

1. Качмазов, г. с. ,Щрожжи бродильных производств. Практическоо руководство :

учебное пособие для спо /  г. с. Качмазов. ­ Санкт­петербург :  Лань, 2о2о. ­ 224 
". ­ lsвтч qzв­

5­81,14­6384­8. 
­ Текст :  электронньliт,ll Лань :  электронно­библиотечнrUI  система. ­ URL:

https:/ / e,lanbook.com/book/147255 (дата обращения 14.| 2.2020). 
­ Режим доступа: для авториз.

пользователей.

2. Практические занятия по профессии кповар, кондитер)> . Организацияи проведение
в условиях дуЕrльного обучения /  ж. в. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, н. д, Кочурова. ­Санкт­ПеТербург :  Лань, 2020. ­ | 12 с. ­ ISBN 978­5­81 14­з892­| . 

­ Текст :  электронrьri llЛань
:  электронно­библиотечн€ш система.'­ URL: https:/ / e.lanbook.com/book/148178 (дата обрапIения:
18.12.2020). 

­ Режим доступа: для авториз. пользователеI1.
з. Практические занятия по профессии кповар, кондитер). Организация и проведение

в условиях дуального обучения /  ж. в. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, н. А, Кочурова. 
­Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ | 72 с. ­ ISBN 978­5­81 14­з892­| . 

­ Текст :  электронr"ri llЛань
:  электронно­библиотечная система. ­ URL: https:/ / e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения:
| 4,12.2020). 

­ Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий :  учебное пособие для спо /  т, в.

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 156 с. ­ ISBN 978­5­
8114­6439­5.­ Текст :  электронньl| тll Лань :  электронно­библиотечнtш систома. URL:
https:/ / e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: | 4.| 2.2О20). ­ Режим доступа: для авториз.
пользователей.

5. Родионов, г. в, Технология производства и оценка качества мо.lока :  уrебное
пособие /  г. в. Родионов, в. и. Остроухова, Л. П. Табакова. ­ Санкт­Петербург :  Лань, iozo. ­140 с. ­ ISBN 978­5­8114­5956­8.­ Текст: электронньтйll Лшrь :  электронно­библиотечнfuI
система. ­ URL: https:/ / e.lanbook.com/book/ l4б905 (дата обряпIения: I4.12.2O2O). ­ Режим
доступа: дJuI  авториз. пользователей.

6. СкобельскШ, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур :  учебное
пособие дJUI  спо /  з. г. Скобельская. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 2о20. ­ 84 с. ­ ISBN 978­5­8114­



бз79­4. ­ ТексТ :  электронньlй ll Лань :  электронно­библиотечная система. URL:
https:/ / e.lanbook.com/book/ l47250 (дата обращения l4.| 2.2O20). ­ Режим доступа: для авториз.
пользователей.

7. Скобельскш, З. Г. Технология производства сахарньгх кондитерских изделий :

учебное пособие для спо /  з. г. Скобельскffi, Г. Н. Горячева. 
­ 

4­е изд., стер. 
­ 

Санкт­Петербург :

Лань, 202I . ­ 428 с. ­ ISBN 978­5­8114­6856­0.­ Текст: электронныйll Лань :  электронно­
библиотеЧнаJI  систеМа. ­ URL: htфs:/ /е.lапЬооk.соmЪооk/152652 (дата обратцения: I4.| 2.2O10). 

­Режим доступа: для авториз. пользователей.

.Щополнительпые источники

4 ЗОЛИнВ.П.Технологическоеоборудованиепредприятиiтобщественного
питания: реб.для учащихся rФеждений сред.проф.образования /  В.П.Золин. ­ 13­е изд. ­ Москва
:  Академия,20| 6. ­З20 с.

1.ГОСТ З| 984­20| 2 Услуги общественного питания. Общие требования.
2. госТ з0524­20| 3 Услуги общественного питания. Требовzlния к персонЕuIу.
З. ГОСТ 31985­2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
| 7. ГОСТ 30390­2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питulния, реtшизуемая населению. Общие технические условия.18. ГОСТ 30389­2013 УслУги общественного питания. Предприжия общественного
питания. Классифик ация и общие требования.

19. госТ з| 986­2012 У.слуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания.

20. госТ з| 987­20| 2 Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.

2| . ГОСТ 31988­2012 Услуги общественного пит€} ния. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

22. СанПиН 2.з.2. | З24,0ЗГигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [ электронный ресурс] :  постановление Главного государственного
санитарного врачаРФ от 22мая2003 г. J\Ъ 98.

2з, сП 1.1.1058­01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно­эпидемиологических
(профипактических) мероприятий [Электронный ресурс] :  постЕ} новление Главного
государственного санитарного врача РФ от l3 июля 2001 г. Jю 18 [ в редакции Сп 1,1.2| 9з­о7
< < .Щополнения No l> ] .

24. СанПиН 2.З.2,| 078­01 Гигиенические требования
ценности пищевых продуктов [ электронный ресурс] :  постановление
санйтарного врача РФ от 20 августа 2002r. Jrlb 27.

25.Федера_пьный закон Российской Федерации от 02.01.2000

безопасности и пищевой
Главного государственного

г. J\ гs 29­ФЗ < о качестве и
безопасности пищевьж продуктов>  (действующчш редакция)

26.Постановление Правительства Российской Федерации от 2| ,0g.2O2O г. Ns 1515 (об
утверждении Правил оказания услуг общественного питания>  (действующаlI  редакция)

27. Сборник техническI Iх нормативов ­ Сборник рецептур на продукцию для
обучаrощихся вО всех образовательньж учреждениях/  под общ. ред. м.п. Могильного,
В.А.Тутельяна. ­ М.: ЩеЛи принт, 2015.­ 544с.

28. Сборник технических нормативов ­ Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного литанияlпод общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. ­ М.: ,ЩеЛи пJIюс, 2013.­ 808с.

29. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
дJUI  предприятий общественного питания. Часть 1 /  под ред. Ф.Л.Марчука ­ М.: Хлебпродинформ,



1996, ­ 615 С. [Электронный ресурс] . URL: https:/ / standartgost.rrr/glpkey­I4293838083. Ч. 1

30. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарньж изделий
для предПриятий обЩественного питания: ч. 2lПодобщ. ред. Н.А.Лупея. ­ М.: Хлебпродинформ,
| 99'l.­ 560 С. [Электронный ресурс] . URL: htфs:/ / standartgost.rrr/g/pkey­14293838082

з 1. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства /  Е. Шрамко ­ Москва: Ресторанные
ведомости, 2014. ­ 160 с.



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование
профессионtulьных и общих

компетенций, формируемых в

рамках
модуля

Критерии оценки Методы оценки

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

разнообрд} ного ассортимента
в соответствии с
инструкциями и

регламентами.

подготовка рабочих мест, оборудования,
сырья, материirлов для приготовления
хлебобулочных, м} л{ ных коtцитерскж
изделий разнообразного ассортимента в
ооответствии с инструкциями и

регламентами;
выполнение требований персональной
гигиены. системы ХАССП и требований
безопасности при приготовлении
полуфабрикатов;

обеспечение технологического оборудования
и производствеFIного инвентаря, посуды в
соответствии с видом выполняемых работ;
р{ вмещение оборудованрuI , инвентаря,
посудыi инструментов, сырья, материалов на

рабочем месте для приготовления
хлебобулочных, м).чных кондитерских
изделий разнообразного ассортимента;
оценка соответствия качества и безопасности
сырья, продуктов, материчrлов требованиям

регламентов для приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий разнообразного ассортимента;

установление температурного режима,
товарною соседства в холодильном
оборудовании, правильность упаковки,
скJIадирования;
выбор технологического оборудования и
производственного инвентаря, посуды в
соответствии с правилами их безопасной
эксплуатации;
соблюдение норм энергосбережения при

работе с оборудованием для приготовлениJI
хлебобулочных, мучньж кондитерских
изделий разнообразного ассортимента;
проведение маркировки ингредиентов дIя
приготовления хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

соблюдение правLIл утилизации непищевых
отходов;

соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциJIми и

регламентами

тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение
выполнения лабораторных

работ,
экспертное наблюдение
выполнения практических

работ,
оценка решения
сиryационных зацач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов рабоi на практике
оценка выполнения
< профессион€lльных

диктантов)
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятиrI  результаты
участия в олимпиадах,
конкурсах
профессион.шьного
мастерства (при участии)



I IК 5.2. Осуществлять
приготовление, хранение
презентации отделочных
полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

приготовление, хранение и презентации
отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий;

выполнение требований персональной
гигиены системы ХАССП и требований
безопасности при приготовлении
полуфабрикатов;

соблюдение способов и техник дIя
приготовления и хранения отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий; подготовка

рабочих мест;

соблюдение температурного режима
приготовления и хранениrI  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны. труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов
их устранениJI ;
соответствие потерь действующим на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.)

установленным требованиям;
обеспечение посуды для при приготовления
и хранения отделочных полryфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий;

соблюдение условий и сроков хранения
отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, м)лных кондитерских
изделий с учетом действl,rощих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовленLUI
отделочньIх поrryфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий;

соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
презентациJI  отделочных поrryфабрикатов

дlя хлебобулочных, мучных кондитерских

изделий

экзамен,

экспертное наблюдение
выполнения лабораторных

работ,
экспертное наблюдение
выполнения практических

работ,
оценка решения
ситуационных зацач,

оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
кпрофессиональных

диктантовD
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия результаты
rIастия в олимпиадах,
конкурсах
профессионalльного

мастерства (при участии)

I IК 5.3. Осуществлять
приготовление, творческое
офЬрмление, подготовку к

реаJIизации хлебобулочных
изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента
с учетом потребностей

различньж категорий

приготовление, творческое оформление,
подготовку к реализации хлебобулочных
изделий и прirздничного хлеба сложного
ассортимента с учетом потребностей

р:вличных категорий потребителей, видов и

форм обслуживания;
выполнение требований персональной
гигиены системы ХАССП и требований
безопасности при приготовлении

экзамен, экспертное
наблюдение выполнения
лабораторных работ,
экспертное наблюдение
выполнения практических

работ,

потребителей, видов и форм
обслуживания

полуфабрикатов;

соблюдение способов и техник для

оценка решения
ситуационных зацач,



приготовления, творческого оформления,

реализации хлебобулочных изделий и
пр:вдничного хJIеба сложного ассортимента;
подготовка рабочих мест;
выбор температурного режима при
приготовлении, творческом оформлении,
подготовки к презентации и реirлизации
хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов
их устранения;
соответствие потерь при приготовлении,
творчеqком оформлении, подготовке к
презентации хлебобулочных изделий и
прiвдничного хлеба действующим на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.)
требованиям зак{ ва;

обеспечение посуды для приготовления,
творческого оформления, подготовки к
презентации и реализации хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента с )летом потребностей

рzвличных категорий потребителей, видов и

форм обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения
хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента с учетом
действутtlщих регламентов;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться
технологическими картами при
приготовлении, творческом оформлении,
подготовке к презентации и реализации
хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента;
выполнение презентации хлебобулочных
изделий. и прzlздничного хлеба сложного
ассортимента р{ вличным категориJIм
потребителей с учетом видов и форм
обслуживания

оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
< профессионzlльных

диктантов)
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия результаты
участия в олимпиадах,
конкурсах
профессионаJIьного
мастерства (при участии)

ПК 5.4. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление, подготовку к

ре{ шизации мучных
кондитерских изделий
сложного ассортимента с

учетом потребностей

различных
категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

приготовление, творческое оформление,
подготовку к реализации мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей

рtвличных категорий потребителей, видов и

форм обслуживания;
выполнение требований персональной
гигиены системы ХАССП и требований
безопасности при приготовлении
полуфабрикатов;

экзамен,

экспертное наблюдение
выполнения лабораторных

работ,
экспертное наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,

оценка процесса и



ассортимента;

соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов
их устранения;
соответствие потерь при приготовлении,
творческом оформлении, подготовке к
презентации и реализации мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента действующим на предприятии
нормам;
соответствие готовой продукции (внешний
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.)

установленным требованиям;
обеспечеЪие посуды для приготовления,
творческого оформлениrI , подготовки к
презентации и реализации мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента;
соблюдение условий и сроков хранения
мучных кондитерских изделий с учетом
действующих регламентов;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента;

выполнение презентации мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента рtвличным категориям
потребителей с 5rчетом видов и форм
обслуживания

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
кпрофессионtulьных

диктантов))
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия результаты
участия в олимпиадах,
конкурсах
профессион€tльного

мастерства (при участии)

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

приготовление, творческое оформление,
подготовку к реализации пирожных и тортов
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обспуживания;
выполнение требований персональной
гигиены системы ХАССП и требований
безопасности при приготовлении
полуфабрикатов;

соблюдение споообов и техник для
приготовления, творческого оформления,

реirлизации пирожных и тортов сложного
ассортимента; подготовка рабочих мест;
выбор температурного режима при
приготоцлении, творческом оформлении,

экзамен, экспертное
наблюдение выполнения
лабораторных работ,
экспертное наблюдение
выполнения практических

работ,
оценка решения
ситуационных зацач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
< профессионzlльных



подготоfки к презентации и ре€lлизации
пирожных и тортов сложного ассортимента;

соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов
их устранения;
соответствие потерь при приготовлении,
творческом оформлении, подготовке к
презентации и реализации пирожных и
тортов действующим на предприятии
нормам;
соответствие готовой продукции (внешний
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.)
требованиям заказа;

выбор посуды для приготовления,
творческого оформления, подготовки к
презента.ции и реализации пирожных и
тортов сложного ассортимента с учетом
потребностей различньж категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
выбор условий и сроков хранения пирожных
и тортов сложного ассортимента с учетом
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами при
приготовлении, творческом оформлении,
подготовке к презентации и реализации
пирожных и тортов сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
выполнение презентации пирожных и тортов
сложного ассортимента различным
категориJIм потребителей с учетом видов и

форм обсrryживания

диктантов) соответствие
оборудования) сырья,
материалов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия результаты
участия в олимпиадах,
конкурсах
профессионzlJIьного
мастерства (при участии)

ПК 5.б. Осуществлять

разработку, адаптацию

рецептур хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий, в том числе
авторских, брендовых,

региональных с учетом
потребностей различных
категорий потребителей

разработка, адаптация рецептур
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, в том числе авторских, брендовых,

региональных с учетом потребностей

различных категорий потребителей;
выбор рецептур хлебобулочных, мучных
кондитеDских изделий, в том числе
авторских, брендовых, региональных с

учетом потребностей различных категорий
потребителей; подготовка рабочих мест;
выбор продуктов, вкусовых, ароматических,
красящи)( веществ для хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий, в том числе
авторских, брендовых, регионtшьных с

учетом требований по безопасности;
обеспечение дополнительных ингредиентов
к виду оsновного сырья;
соблюдение баланса жировых и вкусовых
компонентов;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

экзамен,

экспертное наблюдение
выполнения лабораторных

работ,
экспертное наблюдение
выполнения практических

работ,
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
< профессионzlльных

диктантов)
соответствие
оборулования, сырья,
материалов для
подготовки продукта и

презентации по теме
заwпия резJ/льтаты



ведение расчетов с потребителем в
соответствии с выполненным закaвом;

демонстрациJI  умений пользоваться
технологическими картами при разработке,
адаптации рецептур горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок в том числе
авторских, брендовых, регион€tльных с

учетом потребностей различных категорий
потребителей;

проводить мастер_кJIасс и презентации для
представления результатов разработки
рецептур горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок в том числе авторских,
брендоввtх, региональных с учетом
потребностей различных категорий
потребителей

участия в олимпиадах,
конкурсах
профессионztльного

мастерства (при участии)

ОК 01. Выбирать способы

решения задач

профессиональной

доятельности, применительно
к р:Lзличным контекстам.

обоснованность постановки цели, выбора
и применения методов и способов решениJI
профессионzlльных задач;
­ адекватная оценка и самооценка
эффективности и качества
выполнения профессионtlльных задач

Интерпретация

результатов наблюдений за

деятельностью
обучающегося в процессе
освоения образовательной
программы

Экспертное наблюдение и
оценка на лабораторно ­

практических занятиях,
при выполнении работ по

учебной и
производственной
практикам

Экзамен

ОП 02.Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию
информации, необходимой

для выполнения задач
профессиональной

деятельности.

­ использование различных
источников, вкJIючая электронные ресурсы,
медиаресурсы, Интернет­ресурсы,
периодические издания по
специальности для решения
профессионzlльных задач

ОК 0З. Гlланировать и

реaшизовывать собственное
прбфессионzlльное и
личностное развитие.

_ демонстрация ответственности за
принятьrc решениJI
­ обоснованность самоанализа и
коррекция результатов собственной работы

оК 04. Работать в коллективе
и команде, эффективно
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
кJ]иентами.

­ взаимодействие о обучающимися­
преподавателями и мастерами в ходе
обучения, с руководителями учебной и
производственной практик;
­ обоснованность ан€шизаработы членов
команды (подчиненных)

ОК 05. Осуществлять устную
и письмен} Iую коммуникацию
на государственном языке с

учетом особенностей
социаJIьного и культурного
контекста.

­грамотность устной и письменной

речи,
­ ясность формулирования и изложения
мыслей

ОК 06. Проявлять
гражданско­
пафиотическую позицию,
демонстрировать осознанное
поведение на основе
общечеловеческих ценностей.

­ соблюдение норм поведения во время

учебных,зан ятий и прохождения учебной и
производственной практик



ОК 07. Содействовать
сохранению
окружающей среды,

ресурсосбережению,
эффективно действовать в
чрезвычайньж ситуациях.

­ эффективность выполнения правил ТБ во
время учебных занятий, при прохо} цдении

учебной и производственной практик;
­ знание и использование

ресурсосберегающих технологий в области
телекоммуникаций

ОК 08. Использовать средства

физической культуры для
сохранения и укрепления
здоровья в процессе
профессиональной

деятельности и поддерп€ние
необходимого уровня
физической
подготовленности.

­ эффективность выполнения правил ТБ во
время учебных занятий, при прохождении

учебной и производственной практик

ок 09. Использовать
информационные технологии
в профессиональной
деятельности.

­ эффективность использования
информационно­коммуникационных
технологий в профессиональной

деятельности согласно формируемым
умениям и получаемому практическому
опыту;

ок 10. Пользоваться
профессиональной

документацией на
государственном и

иностранном языках.

­ эффективность использованиrI  в
rrрофессиональной деятельности
необходимой технической документации, в
том числе на английском языке.

OK.l1. Гlланировать
предпринимательскую

деятельность в

профессиональной сфере.

­ эффективно планировать
предпринимательскую деятельность в
профессиона.пьной сфере с учетом
действующего законодательства



лист дополнений и измене ий к рабочей программе
(ПМ.05. Организация и ведецие процессов приготовления, оформления п
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондптерских изделий

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

в рабочую программу внесены следующие изменениJI :

,щополнения и изменения в рабочей программе рассмо ены и согласованы
на заседании цrrкловой методической комиссии

() 20 г. (протокол } lЪ

Председатель цикJIовой методической комиссии Ф.и.о
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