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1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

код и наименование модуля
 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента».  

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы. 

 

1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
1
: 

Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте, владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах, 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника), 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы, определять 

необходимые ресурсы, 

анализировать и 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить, 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, методы 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах, 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач 

и/или проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте, структура 

плана для решения 

задач, алгоритмы 

 

                                                 
1
  Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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выделять её составные 

части определять 

этапы решения задачи, 

составлять план 

действия, 

реализовывать 

составленный план 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

ПК.5.1 

выбирать, 

рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты 

проводить текущую 

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 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

организация работ в 

кондитерском цехе 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

изготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

выполнения 

подготовки, уборки 

рабочего места 

кондитера, подготовки 

к работе, проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов подготовки 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов, 

обеспечении их 

хранения в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты 
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инвентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты 

соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования 

обеспечивать чистоту, 

безопасность 

кондитерских мешков 

соблюдать условия 

хранения 

производственной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом 

работ в кондитерском 

цехе подготавливать к 

работе, проверять 

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, 

рационально 

изготовлении 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены требования 

к личной гигиене 

персонала при 

подготовки 

производственного 

инвентаря и 

производственной 

посуды правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования 

правила утилизации 

отходов виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов, готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий виды, 

назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), 

укладки готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 
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размещать на рабочем 

месте материалы, 

посуду, контейнеры, 

оборудование для 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию 

готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

укладки, упаковки на 

вынос готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий условия, 

сроки, способы 

хранения 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения сырья, 

продуктов, 

используемых при 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

правила оформления 

заявок на склад виды, 

назначение и правила 

эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов 

ПК.5.2 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

отлелочных 

полуфабрикатов с 

соблюдением 

требований по 

безопасности 

ассортимент, 

товароведная 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

отделочных 

полуфабрикатов виды, 

характеристика, 

приготовления и 

подготовки к 

использованию, 

хранении отделочных 

полуфабрикатов 
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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  выбирать, 

применять 

комбинировать 

различные методы 

приготовления, 

подготовки 

назначение, правила 

подготовки 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

характеристика 

региональных 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 
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отделочных 

полуфабрикатов 

готовить желе 

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 

организовывать 

хранение отделочных 

полуфабрикатов 

ПК.5.3 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их 

хранение в процессе 

ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента ведения 

расчетов с 

потребителями при 
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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 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и хлеба с 

учетом типа питания, 

вида основного сырья, 

его свойств 

замешивать 

дрожжевое тесто 

опарным и 

безопарным способом 

вручную и с 

использованием 

дополнительных 

ингредиентов для 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

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 

отпуске продукции на 

вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
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технологического 

оборудования 

подготавливать 

отделочные 

полуфабрикаты 

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 владеть 

профессиональной 

терминологией 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе 

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 

правила и порядок 

расчета с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос базовый 

словарный запас на 

иностранном языке 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ПК.5.4 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации мучных 
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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 

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: 

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), 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента; ведения 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
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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; 

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 

базовый словарный 

запас на иностранном 

языке; техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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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 

расчеты с 

потребителями; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе мучных 

кондитерских изделий 

ПК.5.5 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

пирожных и тортов с 

соблюдением 

требований по 

безопасности 

продукции, товарного 

соседства; выбирать, 

подготавливать 

ароматические, 

красящие вещества; 

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 

выполнение 

подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

приготовление мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента ведение 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодействие 

с потребителями при 

отпуске продукции с 
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взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав пирожных и 

тортов в соответствии 

с рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

пирожных и тортов 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

подготавливать 

продукты; готовить 

различные виды теста: 

пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, 

заварное, воздушное, 

пряничное вручную и 

с использованием 

технологического 

оборудования; 

подготавливать 

начинки, кремы, 

отделочные 

полуфабрикаты; 

проводить формование 

рулетов из 

бисквитного 

полуфабриката; 

готовить, оформлять 

торты, пирожные с 

учетом требований к 

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 

прилавка/раздачи 
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безопасности готовой 

продукции; выбирать, 

безопасно 

использовать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления 

проверять качество 

пирожных и тортов 

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 пирожных и 

тортов с учетом 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос 

для 

транспортирования 

пирожных и тортов 

рассчитывать 

стоимость, владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе пирожных и 

готовых пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента; правила 

маркирования 

упакованных 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

правила, техника 

общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на иностранном 

языке 



 

Программа создана в цифровом конструкторе 

eais.firpo.ru_[ID 2170_43.01.09] 

тортов 

ПК.5.6 

проверять 

температурный режим, 

маркировку продуктов 

и сроки их хранения, 

применять принципы 

ХАССП в 

организациях 

общественного 

питания, выбирать, 

рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты 

Санитарно-

эпидемиологических 

правил и нормативов, 

рецептуры, технологии 

приготовления блюд, 

требования к качеству, 

правил комплектации, 

сроки условия 

хранения блюд, 

принципы ХАССП в 

организациях 

общественного 

питания, виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

водоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

работы с продуктами, 

коммуникации, работы 

с документами в 

корпоративных 

приложениях и 

программах, 

подготовки, уборки 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

блюд региональной 

кухни 

ПК.5.7 

выбирать 

производственный 

инвентарь и 

технологическое 

оборудование, 

безопасно 

пользоваться им при 

приготовлениикулинар

ных блюд кухни 

народов мира, 

осуществлять 

заготовку и 

сервировку блюд, 

осуществлять 

приготовление и 

сервировку блюд, 

выпечки, 

кондитерских, 

хлебобулочных 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

органолептические 

способы, определения 

степени готовности и 

качества готовых 

блюд, постановления, 

распоряжения, 

приказов, других 

нормативных 

документов и 

материалов, 

касающихся 

организации питания, 

технологии и 

оценки вкусовых 

качеств ингридиентов 

и блюд, владеть 

основами фуд-

пейринга, работы с 

ТТК, приготовления, 

хранения, 

порционировании 

кулинарных блюд 

кухни народов мира 
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изделий и десертов в 

соответствии с 

существующим меню 

рецептуры 

приготовления блюд, 

включая кондитерские 

и хлебобулочные 

изделия 

ПК.5.8 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления салатов 

выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

салатов в соответствии 

с рецептурой 

ассортимента, 

характеристики, 

правил выбора 

основных продуктов и 

дополнительных  

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерий оценки 

качества  основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

кондитерских изделий 

кухни народов мира; 

видов, характеристики 

кондитерских изделий 

кухни народов мира; 

норм 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

методов 

приготовления 

кондитерских изделий 

кухни народов мира, 

правила их выбора с 

учетом типа питания; 

видов, назначений и 

правил безопасности 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов. 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

кондитерских изделий 

кухни народов мира, 

ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

 

 

2. Структура и содержание профессионального модуля 
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2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 328 234 

Курсовая работа (проект) 0 0 

Самостоятельная работа 93 0 

Практика, в т.ч.: 324 324 

учебная 144 144 

производственная 180 180 

Промежуточная аттестация 12 0 

Всего 757 558 

 

2.2. Структура профессионального модуля  

Код ОК, 

ПК 

Наименования 

разделов 

профессиональног

о модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 п

о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

К
у

р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о

ек
т)

 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о

та
 

У
ч

еб
н

ая
 п

р
ак

ти
к
а
 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
е
н

н
а
я
 

п
р

ак
ти

к
а
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1. Раздел 1. 

Организация 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

108 48 108 72  36   

ОК 01. 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5 

Раздел 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

135 74 135 98  37   
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ПК 5.6 Раздел 3. 

Процессы 

приготовления, 

оформления и 

презентации 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

региональной 

кухни 

разнообразного 

ассортимента 

71 48 71 62  9   

ОК 01. 

ПК 5.7 

ПК 5.8 

Раздел 4. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

кулинарных блюд 

и кондитерских 

изделий кухни 

народов мира 

107 74 107 96  11   

ПК 5.1. 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5  

ПК 5.6 

ПК 5.7 

ПК 5.8 

Учебная практика 144 144     144  

К 5.1. 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5  

ПК 5.6 

ПК 5.7 

ПК 5.8 

Производственная 

практика 

180 180      180 

 Промежуточная 

аттестация 

12        

 Всего 757 558  328 0 93 144 180 
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3. Условия реализации профессионального модуля 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей, 

оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

Лаборатория(и) , оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Мастерская(ие) и зоны по видам работ , оснащенная(ые) в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / Н. 

А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, 2024. — 334 c. — ISBN 978-5-4488-

1068-8. — Текст: электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART: [сайт]. — 

URL: https://www.iprbookshop.ru/135501.html 

2. Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебное 

издание / Ермилова С. В. - Москва : Академия, 2023. - 336 c. (Профессии среднего 

профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

3. Ермилова С. В. Торты, пирожные и десерты: учебное издание / Ермилова С. В., 

Соколова Е. И. - Москва : Академия, 2018. - 80 c. (Профессиональная подготовка рабочих и 

служащих). - URL: https://academia-library.ru - Текст : электронный 

4. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, 

А. С. Марков. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-

507-44337-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/220502 

5. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур / З. Г. 

Скобельская. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 84 с. — ISBN 978-5-507-

45902-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/291203 

6. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий / З. Г. 

Скобельская, Г. Н. Горячева. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 428 с. — 

ISBN 978-5-507-47108-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/328556 

7. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : 

учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 

3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 252 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15863-2. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510044 
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3.2.2. Дополнительные источники  

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»]. 

CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – Москва: 

Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с.с 

 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения  

профессионального модуля 

 

Код ПК, ОК 

Критерии оценки результата 

(показатели освоенности 

компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ОК.01  

ПК 5.1.  

ПК 5.2.  

ПК 5.3.  

ПК 5.4.  

ПК 5.5  

ПК 5.6  

ПК 5.7  

ПК 5.8 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и 

техники безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса 

теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой 

продукции);  

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

Контрольные работы, 

зачеты, квалификационные 

испытания, экзамены. 

Интерпретация 

результатов выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового контроля. 
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сырья, материалов;  

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности;  

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

кондитера; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием;  

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов 

промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

 – соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене;  

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная 
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подготовка инструментов;  

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

 – соответствие оформления 

заявки на продукты действующим 

правилам 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий:  

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

вкусовых, ароматических, 

красящих веществ, точное 

распознавание 

недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

действующим нормам; 

 – оптимальность процесса 

приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетичеких затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

 – профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

инструментами, кондитерским 

инвентарем; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование 

и ведение процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 

соответствие процессов 
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инструкциям, регламентам;  

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандртам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности:  

-корректное использование цветных 

разделочных досок;  

-раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

 -соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

-адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды;  

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам;  

– соответствие массы 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов;  

– адкватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, заказа:  

- гармоничность, креативность, 

аккуратность внешнего вида 

готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция)  

- гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие 

вкусовых противоречий; - 

соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента изделия заданию, 

рецептуре  

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска 

на вынос 
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1 Общие сведения 

Фонд оценочных средств (далее – ФОС) предназначен для контроля и оценки 

образовательных достижений обучающихся, освоивших рабочую программу ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ФОС включает в себя контрольные материалы для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации по профессиональному модулю, которая 

проводится в форме экзамена с использованием оценочного средства - устный опрос в форме 

ответов на вопросы билетов. 

 

2 Планируемые результаты обучения по профессиональному модулю, 

обеспечивающие результаты освоения образовательной программы 
Код 

ПК1 

Код 

результата 

обучения1 

Наименование результата обучения1 

ОК 01.. З1 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

З2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

З4 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

З5 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

З6 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

У1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

У3 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

ПК 5.1. 

5.8. 

ПО 1 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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весоизмерительных приборов; 

З1 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

З2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

У1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

ПО 2 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

З3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

ПО 3 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

З3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У3 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

ПО 4 подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

З5 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

У2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

ПО 5 приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

У4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

ПО 6 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

У4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

ПО 1 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

З1 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
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питания; 

З2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

У1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

ПО 2 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

З3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

ПО 3 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

З3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У3 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

ПО 4 подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

З5 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

У2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

ПО 5 приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

У4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

ПО 6 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

У4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; 

ПО 7 ведении расчетов с потребителями. 

 

4 Примерные оценочные средства для проведения текущей аттестации по модулю 

Текущий контроль ПМ состоит из текущего контроля МДК.05.01 Организация 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (ФОС МДК) и текущего контроля практики (ФОС учебной и 

производственной практики). 
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5. Примерные оценочные средства для проведения промежуточной аттестации по  

модулю 
Промежуточная аттестация включает зачет по МДК.05.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, МДК.05.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий,  МДК.05.03 Организация приготовления, оформления и презентации кулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента, МДК.05.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных блюд и кондитерских  

изделий кухни народов мира (ФОС МДК) и текущего контроля практики (ФОС учебной и 

производственной практики). 

экзамен по модулю (ФОС ПМ.05.ЭК Экзамен по модулю) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


