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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 
ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 
ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 
 

1.1 Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 
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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

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

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

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



ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

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

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

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

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

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

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, 
пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

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

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

упаковки, хранения готовой продукции с учетом 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 
адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 



требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

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

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования основных и дополнительных 
ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, 
замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

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

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

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

актуальные направления в области приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

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

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания: 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

к специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ЛР 14 Оценивающий возможные ограничители свободы своего 
профессионального выбора, предопределенные психофизиологическими 



особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению 
здоровья в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 15 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции 
на критику. 

ЛР 16 Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий 
на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их 
освоению, избегающий безработицы, мотивированный к освоению 
функционально близких видов профессиональной деятельности, 
имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие 
характеристики. 

ЛР 17 Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 
образовательной организации. 

ЛР 19 Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 
оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной 
успешности, признающий ценность непрерывного образования. 

ЛР 21 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 
своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 
ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 22 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ЛР 24 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ЛР 25 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ЛР 28 Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 
Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 
грамотностью, а также собственной адекватной позицией 
отношению к социально-экономической действительности. 

ЛР 29 Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 
современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 
трудовую активность. 

ЛР 31 Осознающий выбор специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское 
дело и возможностей реализации собственных жизненных планов; 
отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 
решении личных, общественных, государственных, общенациональных 
проблем. 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

объем образовательной программы (всего) – 408 часов, в том числе: 
нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) – 234 часа, в том числе: 
теоретическое обучение – 48 часов; 
из них в форме практической подготовки – 48 часов; 
учебной практики – 108 часов; 
производственной практики – 72 часа; 
Самостоятельная работа – 174 часа 
Экзамен квалификационный – 6 часов 
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я
т
и

я
, 
в

н
еа

у
д

и
т
о
р

н
а
я

 (
са

м
о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

) 
у
ч

еб
н

а
я

 р
а
б
о
т
а
 о

б
у
ч

а
ю

щ
и

х
ся

, 

к
у
р

со
в

а
я

 р
а
б
о
т
а
 (

п
р

о
ек

т
) 

(е
сл

и
 п

р
ед

у
см

о
т
р

ен
ы

) 

О
б
ъ

ем
 

ч
а
со

в
 

У
р

о
в

ен
ь

 

у
св

о
ен

и
я

 

П
р

и
м

еч
а
н

и
я

 

1
 

2
 

3
 

4
 

5
 

Р
а
зд

ел
 м

о
д

у
л

я
 1

. 
О

р
г
а

н
и

за
ц

и
я

 п
р

и
г
о
т
о
в

л
ен

и
я

, 
 о

ф
о
р

м
л

ен
и

я
 и

 п
о
д
г
о
т
о
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 

х
л

еб
о
б
у
л

о
ч

н
ы

х
, 
м

у
ч

н
ы

х
 к

о
н

д
и

т
ер

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 
 

 
 

М
Д

К
. 
0
5
.0

1
. 
О

р
г
а
н

и
за

ц
и

я
 п

р
о
ц

ес
со

в
 п

р
и

г
о
т
о
в

л
ен

и
я

, 
 п

о
д

г
о
т
о
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 х

л
еб

о
б
у
л

о
ч

н
ы

х
, 

м
у
ч

н
ы

х
 к

о
н

д
и

т
ер

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 с
л

о
ж

н
о
г
о
 а

сс
о
р

т
и

м
ен

т
а
  

 
 

 

 Т
ем

а
 1

.1
. 

К
ла

сс
иф

ик
ац

ия
, 

ас
со

рт
им

ен
т 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й 
сл

ож
но

го
 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я 

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е 

 
2
4
 

 
 

А
сс

ор
ти

м
ен

т 
сл

ож
ны

х 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 и
зд

ел
ий

, и
х 

кл
ас

си
ф

ик
ац

ия
 в

 з
ав

ис
им

ос
ти

 о
т 

ис
по

ль
зу

ем
ог

о 
сы

рь
я 

и 
м

ет
од

а 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я.

  
4
 

1 
 

А
сс

ор
ти

м
ен

т 
и 

на
зн

ач
ен

ие
 р

аз
ли

чн
ы

х 
ви

до
в 

от
де

ло
чн

ы
х 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в,

 
ис

по
ль

зу
ем

ы
х 

в 
пр

иг
от

ов
ле

ни
и 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
, в

 
то

м
 ч

ис
ле

 п
ро

м
ы

ш
ле

нн
ог

о 
пр

ои
зв

од
ст

ва
 

4
 

1,
2 

 

П
ри

нц
ип

ы
 ф

ор
м

ир
ов

ан
ия

 а
сс

ор
ти

м
ен

та
 х

ле
бо

бу
ло

чн
ы

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 

из
де

ли
й 

в 
ор

га
ни

за
ци

ях
 р

аз
ли

чн
ог

о 
ти

па
, н

ап
ра

вл
ен

ий
 с

пе
ци

ал
из

ац
ии

. Р
ас

че
т 

ст
ои

м
ос

ти
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 

2
 

1,
2 

 

Т
ех

но
ло

ги
че

ск
ая

 д
ок

ум
ен

та
ци

я,
 п

ор
яд

ок
 е

е 
ра

зр
аб

от
ки

. П
ра

ви
ла

 а
да

пт
ац

ии
, 

ра
зр

аб
от

ки
 а

вт
ор

ск
их

 р
ец

еп
ту

р 
 х

ле
бо

бу
ло

чн
ы

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 

сл
ож

но
го

 а
сс

ор
ти

м
ен

та
.  

2
 

1,
2 

 

Н
ор

м
ат

ив
но

-т
ех

но
ло

ги
че

ск
ая

 д
ок

ум
ен

та
ци

я 
ко

нд
ит

ер
а:

 с
пр

ав
оч

ни
к 

ко
нд

ит
ер

а,
 

сб
ор

ни
ки

 р
ец

еп
ту

р,
 о

тр
ас

ле
вы

е 
ст

ан
да

рт
ы

, п
ор

яд
ок

 и
х 

ис
по

ль
зо

ва
ни

я 
2
 

1,
2 

 

У
че

тн
о-

от
че

тн
ая

 д
ок

ум
ен

та
ци

я 
ко

нд
ит

ер
а,

 п
ор

яд
ок

 е
е 

оф
ор

м
ле

ни
я 

2
 

1,
2 

 

Т
ем

а
т
и

к
а
 п

р
а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

х
 р

а
б
о
т
  

8
 

 
 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о
е 

за
н

я
т
и

е.
 Р

аз
ра

бо
тк

а 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ки

х 
ка

рт
 п

о 
ра

зл
ич

ны
м

 
ис

то
чн

ик
ам

: с
бо

рн
ик

ам
 р

ец
еп

ту
р,

 с
пр

ав
оч

ни
ку

 к
он

ди
те

ра
.  

Р
аз

ра
бо

тк
а 

ка
ль

ку
ля

ци
он

ны
х 

ка
рт

, н
ар

яд
а-

за
ка

за
 

4
 

2,
3 

В
 ф

ор
м

е 
пр

ак
ти

че
ск

ой
 

по
дг

от
ов

ки
 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о
е 

за
н

я
т
и

е.
 А

да
пт

ац
ия

 р
ец

еп
ту

р 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 и
зд

ел
ий

 с
ло

ж
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

 с
 у

че
то

м
 и

зм
ен

ен
ия

 в
ы

хо
да

 г
от

ов
ы

х 
из

де
ли

й,
 в

за
им

оз
ам

ен
яе

м
ос

ти
 с

ы
рь

я 
и 

пр
. 

4
 

2,
3 

В
 ф

ор
м

е 
пр

ак
ти

че
ск

ой
 

по
дг

от
ов

ки
 



Т
ем

а
 1

.2
. 

Х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а 

пр
оц

ес
со

в 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я,

 
оф

ор
м

ле
ни

я 
и 

по
дг

от
ов

ки
 к

 
ре

ал
из

ац
ии

 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 
м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 

из
де

ли
й 

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е 

 
8
 

 
 

Т
ех

но
ло

ги
че

ск
ий

 ц
ик

л 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я,

 о
ф

ор
м

ле
ни

я 
и 

по
дг

от
ов

ки
 к

 р
еа

ли
за

ци
и 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
.  

2
 

1,
2 

 

П
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ь 

вы
по

лн
ен

ия
 т

ех
но

ло
ги

че
ск

их
 о

пе
ра

ци
й 

и 
их

 х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а.

 
П

ро
ф

ес
си

он
ал

ьн
ы

й 
сл

ов
ар

ь 
ко

нд
ит

ер
а 

4
 

1,
2 

 

Ф
из

ик
о-

хи
м

ич
ес

ки
е 

пр
оц

ес
сы

, в
ли

яю
щ

ие
 н

а 
ф

ор
м

ир
ов

ан
ие

 к
ач

ес
тв

а 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 и
зд

ел
ий

.  
2
 

1,
2 

 

Т
ем

а
 1

.3
. 
 

О
рг

ан
из

ац
ия

 и
 

те
хн

ич
ес

ко
е 

ос
на

щ
ен

ие
 р

аб
от

 п
о 

пр
иг

от
ов

ле
ни

ю
, 

оф
ор

м
ле

ни
ю

 и
  

по
дг

от
ов

ке
 к

 
ре

ал
из

ац
ии

 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 
м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 

из
де

ли
й 

 

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е 

 
1
0
 

 
 

О
рг

ан
из

ац
ия

 и
 т

ех
ни

че
ск

ое
 о

сн
ащ

ен
ие

 р
аб

от
 н

а 
ра

зл
ич

ны
х 

уч
ас

тк
ах

 к
он

ди
те

рс
ко

го
 

це
ха

. В
ид

ы
, н

аз
на

че
ни

е 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ко

го
 о

бо
ру

до
ва

ни
я 

и 
пр

ои
зв

од
ст

ве
нн

ог
о 

ин
ве

нт
ар

я,
 и

нс
тр

ум
ен

то
в,

 п
ос

уд
ы

, п
ра

ви
ла

 и
х 

по
дб

ор
а 

и 
бе

зо
па

сн
ог

о 
ис

по
ль

зо
ва

ни
я,

 п
ра

ви
ла

 у
хо

да
 з

а 
ни

м
и.

 Т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
ор

га
ни

за
ци

и 
ра

бо
чи

х 
м

ес
т.

 
П

ра
ви

ла
 о

рг
ан

из
ац

ии
 х

ра
не

ни
я 

ко
нд

ит
ер

ск
ог

о 
сы

рь
я 

и 
м

ат
ер

иа
ло

в 
в 

це
хе

. П
ра

ви
ла

 
ут

ил
из

ац
ии

 о
тх

од
ов

. 

2
 

1,
2 

 

С
ан

ит
ар

но
-г

иг
ие

ни
че

ск
ие

 т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
вы

по
лн

ен
ию

 р
аб

от
 в

 к
он

ди
те

рс
ко

м
 ц

ех
е.

 
С

ис
те

м
а 

Х
А

С
С

П
, к

ак
 у

сл
ов

ие
 о

бе
сп

еч
ен

ия
 б

ез
оп

ас
но

ст
и 

пр
од

ук
ци

и 
и 

ус
лу

г 
в 

ор
га

ни
за

ци
ях

 п
ит

ан
ия

. С
ан

ит
ар

но
-г

иг
ие

ни
че

ск
ие

 т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
из

го
то

вл
ен

ию
 и

 
ре

ал
из

ац
ии

 к
ре

м
ов

ы
х 

из
де

ли
й 

2
 

1,
2 

 

Т
ем

а
т
и

к
а
 п

р
а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

х
 р

а
б
о
т
  

6
 

 
 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о
е 

за
н

я
т
и

е 
О

рг
ан

из
ац

ия
 р

аб
оч

ег
о 

м
ес

та
 к

он
ди

те
ра

 п
о 

пр
иг

от
ов

ле
ни

ю
 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 

2
 

2,
3 

В
 ф

ор
м

е 
пр

ак
ти

че
ск

ой
 

по
дг

от
ов

ки
 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о
е 

за
н

я
т
и

е.
 Т

ре
ни

нг
 п

о 
от

ра
бо

тк
е 

ум
ен

ий
 п

о 
ор

га
ни

за
ци

и 
ра

бо
чи

х 
м

ес
т 

ко
нд

ит
ер

а 
на

 
ра

зл
ич

ны
х 

уч
ас

тк
ах

 
и 

бе
зо

па
сн

ой
 

эк
сп

лу
ат

ац
ии

 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ко

го
 

об
ор

уд
ов

ан
ия

, 
пр

ои
зв

од
ст

ве
нн

ог
о 

ин
ве

нт
ар

я,
 

ин
ст

ру
м

ен
то

в,
 

ку
хо

нн
ой

 п
ос

уд
ы

 

4
 

2,
3 

В
 ф

ор
м

е 
пр

ак
ти

че
ск

ой
 

по
дг

от
ов

ки
 

Т
ем

а
 1

.4
. 

Р
ес

ур
сн

ое
 

об
ес

пе
че

ни
е 

ра
бо

т 
в 

ко
нд

ит
ер

ск
ом

 ц
ех

е 
 

С
о
д

ер
ж

а
н

и
е
 

1
6
 

 
 

Т
ов

ар
ов

ед
на

я 
ха

ра
кт

ер
ис

ти
ка

, н
аз

на
че

ни
е 

ра
зл

ич
ны

х 
 в

ид
ов

 к
он

ди
те

рс
ко

го
 с

ы
рь

я 
и 

пр
од

ук
то

в,
 и

сп
ол

ьз
уе

м
ы

х 
пр

и 
пр

иг
от

ов
ле

ни
и 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 м

уч
н

ы
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 и
зд

ел
ий

 с
ло

ж
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

. Т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
ка

че
ст

ву
, у

сл
ов

ия
 и

 
ср

ок
и 

хр
ан

ен
ия

.  

2
 

 

1,
2 

 

П
ра

ви
ла

 п
од

го
то

вк
и 

ко
нд

ит
ер

ск
ог

о 
сы

рь
я 

и 
пр

од
ук

то
в 

к 
ис

по
ль

зо
ва

ни
ю

. 
2
 

1,
2 

 



К
он

ди
те

рс
ки

е 
см

ес
и,

 о
тд

ел
оч

ны
е 

по
лу

ф
аб

ри
ка

ты
 п

ро
м

ы
ш

ле
нн

ог
о 

пр
ои

зв
од

ст
ва

, 
пи

щ
ев

ы
е 

до
ба

вк
и,

 и
сп

ол
ьз

уе
м

ы
е 

пр
и 

пр
ои

зв
од

ст
ве

 м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 и
зд

ел
ий

.  
И

х 
ха

ра
кт

ер
ис

ти
ка

, н
аз

на
че

ни
е,

 и
сп

ол
ьз

ов
ан

ие
 д

ля
 о

пт
им

из
ац

ии
 т

ех
но

ло
ги

че
ск

ог
о 

пр
оц

ес
са

, у
де

ш
ев

ле
ни

я 
ст

ои
м

ос
ти

.  

2
 

1,
2 

 

П
ра

ви
ла

 с
оч

ет
ае

м
ос

ти
, в

за
им

оз
ам

ен
яе

м
ос

ти
, р

ац
ио

на
ль

но
го

 и
сп

ол
ьз

ов
ан

ия
 

ос
но

вн
ы

х 
пр

од
ук

то
в 

и 
до

по
лн

ит
ел

ьн
ы

х 
ин

гр
ед

ие
нт

ов
 п

ри
 п

ри
го

то
вл

ен
ии

 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 м
уч

ны
х 

и 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
. П

ра
ви

ла
 о

ф
ор

м
ле

ни
я 

за
яв

ок
 н

а 
ск

ла
д.

 

2
 

1,
2 

 

В
ид

ы
, н

аз
на

че
ни

е 
и 

пр
ав

ил
а 

эк
сп

лу
ат

ац
ии

 п
ри

бо
ро

в 
дл

я 
эк

сп
ре

сс
 о

це
нк

и 
ка

че
ст

ва
 

и 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 с

ы
рь

я,
 п

ро
ду

кт
ов

, г
от

ов
ы

х 
су

хи
х 

см
ес

ей
 и

 о
тд

ел
оч

ны
х 

по
лу

ф
аб

ри
ка

то
в.

 
2
 

1,
2 

 

Р
ас

хо
дн

ы
е 

м
ат

ер
иа

лы
, и

сп
ол

ьз
уе

м
ы

е 
пр

и 
пр

иг
от

ов
ле

ни
и 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й:
 п

ер
га

м
ен

т,
 о

дн
ор

аз
ов

ы
е 

ко
нд

ит
ер

ск
ие

 м
еш

ки
, к

ап
су

лы
, ф

ол
ьг

а,
 

уп
ак

ов
оч

ны
е 

м
ат

ер
иа

лы
 и

 д
р.

 Х
ар

ак
те

ри
ст

ик
а,

 н
аз

на
че

ни
е,

  т
ре

бо
ва

ни
я 

к 
ка

че
ст

ву
, 

бе
зо

па
сн

ос
ти

, п
ор

яд
ок

 и
х 

ис
по

ль
зо

ва
ни

я 

2
 

1,
2 

 

Т
ем

а
т
и

к
а
 п

р
а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 л
а
б
о
р

а
т
о
р

н
ы

х
 р

а
б
о
т
 

4
 

 
 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о
е 

за
н

я
т
и

е 
Р

еш
ен

ие
 с

ит
уа

ци
он

ны
х 

за
да

ч 
по

 п
од

бо
ру

 
те

хн
ол

ог
ич

ес
ко

го
 о

бо
ру

до
ва

ни
я,

 п
ро

из
во

дс
тв

ен
но

го
 и

нв
ен

та
ря

, и
нс

тр
ум

ен
то

в,
 

ку
хо

нн
ой

 п
ос

уд
ы

 д
ля

 п
ри

го
то

вл
ен

ия
 х

ле
бо

бу
ло

чн
ы

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 

из
де

ли
й 

2
 

2,
3 

В
 ф

ор
м

е 
пр
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ел
ьн

ы
х 

ин
гр

ед
ие

нт
ов

, 
ор

га
ни

за
ци

я 
их

 х
ра

не
ни

я 
до

 м
ом

ен
та

 
ис

по
ль

зо
ва

ни
я 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 с

 т
ре

бо
ва

ни
ям

и 
са

ни
та

рн
ы

х 
пр

ав
ил

. 
2.

 
О

ф
ор

м
ле

ни
е 

за
яв

ок
 

на
 

пр
од

ук
ты

, 
ра

сх
од

ны
е 

м
ат

ер
иа

лы
, 

не
об

хо
ди

м
ы

е 
дл

я 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 

3.
 

П
ро

ве
рк

а 
со

от
ве

тс
тв

ия
 к

ол
ич

ес
тв

а 
и 

ка
че

ст
ва

 п
ос

ту
пи

вш
их

 п
ро

ду
кт

ов
 н

ак
ла

дн
ой

.  
4.

 
В

ы
бо

р,
 п

од
го

то
вк

а 
до

по
лн

ит
ел

ьн
ы

х 
ин

гр
ед

ие
нт

ов
 с

 у
че

то
м

 и
х 

со
че

та
ем

ос
ти

 с
 о

сн
ов

ны
м

 п
ро

ду
кт

ом
. 

5.
 

В
зв

еш
ив

ан
ие

  п
ро

ду
кт

ов
, и

х 
вз

аи
м

оз
ам

ен
яе

м
ос

ть
 в

 с
оо

тв
ет

ст
ви

и 
с 

но
рм

ам
и 

за
кл

ад
ки

, о
со

бе
нн

ос
тя

м
и 

за
ка

за
, с

ез
он

но
ст

ью
. И

зм
ен

ен
ие

 з
ак

ла
дк

и 
пр

од
ук

то
в 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 с

 и
зм

ен
ен

ие
м

 в
ы

хо
да

 б
лю

д,
 к

ул
ин

ар
ны

х 
из

де
ли

й,
 з

ак
ус

ок
. 

6.
 

В
ы

бо
р 

и 
пр

им
ен

ен
ие

 
м

ет
од

ов
 

пр
иг

от
ов

ле
ни

я 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 
м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 

из
де

ли
й 

в 
за

ви
си

м
ос

ти
 о

т 
ви

да
 и

 к
ул

ин
ар

ны
х 

св
ой

ст
в 

ис
по

ль
зу

ем
ог

о 
сы

рь
я,

 п
ро

ду
кт

ов
 и

 п
ол

уф
аб

ри
ка

то
в,

 т
ре

бо
ва

ни
й 

ре
це

пт
ур

ы
, п

ос
ле

до
ва

те
ль

но
ст

и 
пр

иг
от

ов
ле

ни
я,

 о
со

бе
нн

ос
те

й 
за

ка
за

. 
7
. 

П
р

и
го

т
о
в
л

е
н

и
е
, 

о
ф

о
р

м
л

е
н

и
е
 х

ле
бо

бу
ло

чн
ы

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 с

л
о
ж

н
о
го

 а
сс

о
р

т
и

м
е
н

т
а
, 

в
 

т
о
м

 ч
и

сл
е
 а

в
т
о
р

ск
и

х
, 

б
р

е
н

д
о
в
ы

х
 (

ф
и

р
м

е
н

н
ы

х
) 

р
е
ги

о
н

а
л

ь
н

ы
х
, 

с 
у
ч

е
т
о
м

 р
а
ц

и
о
н

а
л

ь
н

о
го

 р
а
сх

о
д

а
 с

ы
р

ь
я

, 
п

р
о
д

у
к

т
о
в
, 

п
о
л

у
ф

а
б
р

и
к

а
т
о
в
, 

со
б
л

ю
д

е
н

и
я

 
р

е
ж

и
м

о
в
 

п
р

и
го

т
о
в
л

е
н

и
я

, 
ст

а
н

д
а
р

т
о
в
 

ч
и

ст
о
т
ы

, 
о
б
е
сп

е
ч

е
н

и
я

 
б
е
з
о
п

а
сн

о
ст

и
 

го
т
о
в
о
й

 

1
0
8
 

 
 



п
р

о
д

у
к

ц
и

и
. 

8.
 

В
ы

бо
р 

с 
уч

ет
ом

 с
по

со
ба

 п
ри

го
то

вл
ен

ия
, 

бе
зо

па
сн

ая
 э

кс
пл

уа
та

ци
я 

те
хн

ол
ог

ич
ес

ко
го

 о
бо

ру
до

ва
ни

я,
 

пр
ои

зв
од

ст
ве

нн
ог

о 
ин

ве
нт

ар
я,

 и
нс

тр
ум

ен
то

в,
 п

ос
уд

ы
 в

 с
оо

тв
ет

ст
ви

и 
с 

пр
ав

ил
ам

и 
те

хн
ик

и 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 

по
ж

ар
об

ез
оп

ас
но

ст
и,

 о
хр

ан
ы

 т
ру

да
. 

9
. 

О
ц

е
н

к
а
 
к

а
ч

е
ст

в
а
 
го

т
о
в
ы

х
 
х
л

е
б
о
б
у
л

о
ч

н
ы

х
, 

м
у
ч

н
ы

х
 
к

о
н

д
и

т
е
р

ск
и

х
 
и

з
д

е
л

и
й

 
п

е
р

е
д

 
о
т
п

у
ск

о
м

, 
у
п

а
к

о
в
к

о
й

 
н

а
 

в
ы

н
о
с.

 

1
0
. 

Х
р

а
н

е
н

и
е
 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й 
с 

у
ч

е
т
о
м

 
и

сп
о
л

ь
з
о
в
а
н

и
я

 
о
т
д

е
л

о
ч

н
ы

х
 

п
о
л

у
ф

а
б
р

и
к

а
т
о
в
. 
  

1
1
. 

Т
в
о
р

ч
е
ск

о
е
 о

ф
о
р

м
л

е
н

и
е
 х

ле
бо

бу
ло

чн
ы

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 и

 п
од

го
то

вк
а 

к 
ре

ал
из

ац
ии

 с
 

у
ч

е
т
о
м

 
со

б
л

ю
д

е
н

и
я

 
в
ы

х
о
д

а
 

и
з
д

е
л

и
й

, 
р

а
ц

и
о
н

а
л

ь
н

о
го

 
и

сп
о
л

ь
з
о
в
а
н

и
я

 
р

е
су

р
со

в
, 

со
б
л

ю
д

е
н

и
я

 
т
р

е
б
о
в
а
н

и
й

 
п

о
 

б
е
з
о
п

а
сн

о
ст

и
 г

о
т
о
в
о
й

 п
р

о
д

у
к

ц
и

и
. 

1
2
. 

О
х
л

а
ж

д
е
н

и
е
 

и
 

з
а
м

о
р

а
ж

и
в
а
н

и
е
 

н
е
к

о
т
о
р

ы
х
 

го
т
о
в
ы

х
 

п
о
л

у
ф

а
б
р

и
к

а
т
о
в
 

д
л

я
 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 и
зд

ел
ий

 с
 у

ч
е
т
о
м

 т
р

е
б
о
в
а
н

и
й

 к
 б

е
з
о
п

а
сн

о
ст

и
 п

и
щ

е
в
ы

х
 п

р
о
д

у
к

т
о
в
. 

1
3
. 

Х
р

а
н

е
н

и
е
 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й 
с 

у
ч

е
т
о
м

 
т
р

е
б
о
в
а
н

и
й

 
п

о
 

б
е
з
о
п

а
сн

о
ст

и
, 

со
б
л

ю
д

е
н

и
я

 р
е
ж

и
м

о
в
 х

р
а
н

е
н

и
я

. 
 

1
4
. 

В
ы

б
о
р

 
к

о
н

т
е
й

н
е
р

о
в
, 

у
п

а
к

о
в
о
ч

н
ы

х
 
м

а
т
е
р

и
а
л

о
в
, 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
а
н

и
е
 
(к

о
м

п
л

е
к

т
о
в
а
н

и
е
),

 
эс

т
е
т
и

ч
н

а
я

 
у
п

а
к

о
в
к

а
 

го
т
о
в
ы

х
 х

ле
бо

бу
ло

чн
ы

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 н

а
 в

ы
н

о
с 

и
 д

л
я

 т
р

а
н

сп
о
р

т
и

р
о
в
а
н

и
я

. 

15
. 

Р
ас

че
т 

ст
ои

м
ос

ти
 х

ле
бо

бу
ло

чн
ы

х,
 м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
. 

16
. 

К
он

су
ль

ти
ро

ва
ни

е 
по

тр
еб

ит
ел

ей
, 

ок
аз

ан
ие

 
им

 
по

м
ощ

и 
в 

вы
бо

ре
 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й,
 

эф
ф

ек
ти

вн
ое

 
ис

по
ль

зо
ва

ни
е 

пр
оф

ес
си

он
ал

ьн
ой

 
те

рм
ин

ол
ог

ии
. 

П
од

де
рж

ан
ие

 
ви

зу
ал

ьн
ог

о 
ко

нт
ак

та
 с

 п
от

ре
би

те
ле

м
 п

ри
 о

тп
ус

ке
 с

 р
аз

да
чи

, н
а 

вы
но

с 
(п

ри
 п

ро
хо

ж
де

ни
и 

уч
еб

но
й 

пр
ак

ти
ки

 
в 

ус
ло

ви
ях

 о
рг

ан
из

ац
ии

 п
ит

ан
ия

).
 

17
. 

В
ы

бо
р,

 
ра

ци
он

ал
ьн

ое
 

ра
зм

ещ
ен

ие
 

на
 

ра
бо

че
м

 
м

ес
те

 
об

ор
уд

ов
ан

ия
, 

ин
ве

нт
ар

я,
 

по
су

ды
, 

сы
рь

я,
 

м
ат

ер
иа

ло
в 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 

с 
ин

ст
ру

кц
ия

м
и 

и 
ре

гл
ам

ен
та

м
и 

(п
ра

ви
ла

м
и 

те
хн

ик
и 

бе
зо

па
сн

ос
ти

, 
по

ж
ар

об
ез

оп
ас

но
ст

и,
 о

хр
ан

ы
 т

ру
да

),
 с

та
нд

ар
та

м
и 

чи
ст

от
ы

. 
18

. 
П

ро
ве

де
ни

е 
те

ку
щ

ей
 у

бо
рк

и 
ра

бо
че

го
 м

ес
та

 п
ов

ар
а 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 с

 и
нс

тр
ук

ци
ям

и 
и 

ре
гл

ам
ен

та
м

и,
 

ст
ан

да
рт

ам
и 

чи
ст

от
ы

: 
19

. 
м

ы
ть

е 
вр

уч
н

ую
 и

 в
 п

ос
уд

ом
ое

чн
ой

 м
аш

ин
е,

 ч
ис

тк
а 

и 
ра

ск
ла

ды
ва

ни
е 

на
 х

ра
не

ни
е 

ку
хо

нн
ой

 п
ос

уд
ы

 и
 

пр
ои

зв
од

ст
ве

нн
ог

о 
ин

ве
нт

ар
я 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 с

о 
ст

ан
да

рт
ам

и 
чи

ст
от

ы
 

П
р

о
и

зв
о
д

ст
в

ен
н

а
я

 п
р

а
к

т
и

к
а
  
(к

о
н

ц
ен

т
р

и
р

о
в

а
н

н
а
я

) 
п

о
 П

М
. 
0
5
 

В
и

д
ы

 р
а
б
о
т
: 

1.
 

О
рг

ан
из

ац
ия

 
ра

бо
чи

х 
м

ес
т,

 
св

ое
вр

ем
ен

на
я 

те
ку

щ
ая

 
 

уб
ор

ка
 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 

с 
по

лу
че

нн
ы

м
и

 
за

да
ни

ям
и,

 р
ег

ла
м

ен
та

м
и 

ст
ан

да
рт

ам
и 

ор
га

ни
за

ци
и 

пи
та

ни
я 

– 
ба

зы
 п

ра
кт

ик
и.

 
2.

 
П

од
го

то
вк

а 
к 

ра
бо

те
, 

бе
зо

па
сн

ая
 э

кс
пл

уа
та

ц
ия

 т
ех

но
ло

ги
че

ск
ог

о 
об

ор
уд

ов
ан

ия
, 

пр
ои

зв
од

ст
ве

нн
ог

о 
ин

ве
нт

ар
я,

 и
нс

тр
ум

ен
то

в 
в 

со
от

ве
тс

тв
ии

 с
 и

нс
тр

ук
ци

ям
и,

 р
ег

ла
м

ен
та

м
и 

(п
ра

ви
ла

м
и 

те
хн

ик
и 

бе
зо

па
сн

ос
ти

, 
по

ж
ар

об
ез

оп
ас

но
ст

и,
 о

хр
ан

ы
 т

ру
да

).
 

7
2
 

 
 



3.
 

П
ро

ве
рк

а 
на

ли
чи

я,
 з

ак
аз

 (
со

ст
ав

ле
ни

е 
за

яв
ки

) 
пр

од
ук

то
в,

 р
ас

хо
дн

ы
х 

м
ат

ер
иа

ло
в 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 с

 
за

да
ни

ем
 

(з
ак

аз
ом

).
 

П
ри

ем
 

по
 

ко
ли

че
ст

ву
 

и
 

ка
че

ст
ву

 
пр

од
ук

то
в,

 
ра

сх
од

ны
х 

м
ат

ер
иа

ло
в.

 
О

рг
ан

из
ац

ия
 

хр
ан

ен
ия

 п
ро

ду
кт

ов
, 

м
ат

ер
иа

ло
в 

в 
пр

оц
ес

се
 в

ы
по

лн
ен

ия
 з

ад
ан

ия
 (

за
ка

за
) 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 с

 и
нс

тр
ук

ци
ям

и,
 

ре
гл

ам
ен

та
м

и 
ор

га
ни

за
ци

и 
пи

та
ни

я 
– 

ба
зы

 
пр

ак
ти

ки
, 

ст
ан

да
рт

ам
и 

чи
ст

от
ы

, 
с 

уч
ет

ом
 

об
ес

пе
че

ни
я 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ро

ду
кц

ии
, о

ка
зы

ва
ем

ой
 у

сл
уг

и.
 

4.
 

В
ы

по
лн

ен
ие

 
за

да
ни

я 
(з

ак
аз

а)
 

по
 

пр
иг

от
ов

ле
ни

ю
 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й 
сл

ож
но

го
 а

сс
ор

ти
м

ен
та

 в
 с

оо
тв

ет
ст

ви
и 

за
да

ни
ем

 (
за

ка
зо

м
) 

 п
ро

из
во

дс
тв

ен
но

й 
пр

ог
ра

м
м

ой
 к

он
ди

те
рс

ко
го

 
це

ха
 р

ес
то

ра
на

. 
5
. 

П
од

го
то

вк
а 

к 
ре

ал
из

ац
ии

 
(п

ре
зе

нт
ац

ии
) 

го
то

вы
х 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й 
п

о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
а
н

и
я

 
(к

о
м

п
л

е
к

т
о
в
а
н

и
я

),
 

се
р

в
и

р
о
в
к

и
 

и
 

т
в
о
р

ч
е
ск

о
го

 
о
ф

о
р

м
л

е
н

и
я

 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 
м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 и

зд
ел

ий
 с

 у
ч

е
т
о
м

 с
о
б
л

ю
д

е
н

и
я

 в
ы

х
о
д

а
 и

з
д

е
л

и
й

, 
р

а
ц

и
о
н

а
л

ь
н

о
го

 и
сп

о
л

ь
з
о
в
а
н

и
я

 р
е
су

р
со

в
, 

со
б
л

ю
д

е
н

и
я

 

т
р

е
б
о
в
а
н

и
й

 
п

о
 

б
е
з
о
п

а
сн

о
ст

и
 

го
т
о
в
о
й

 
п

р
о
д

у
к

ц
и

и
. 

У
п

а
к

о
в
к

а
 

го
т
о
в
ы

х
 

хл
еб

об
ул

оч
ны

х,
 

м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 
из

де
ли

й 
н

а
 в

ы
н

о
с 

и
 д

л
я

 т
р

а
н

сп
о
р

т
и

р
о
в
а
н

и
я

. 

6.
 

О
рг

ан
из

ац
ия

 х
ра

не
ни

я 
го

то
вы

х 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 м
уч

ны
х 

ко
нд

ит
ер

ск
их

 и
зд

ел
ий

 с
 у

че
то

м
 с

об
лю

де
ни

я 
тр

еб
ов

ан
ий

 п
о 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 п
ро

ду
кц

ии
. 

7.
 

П
о
д

го
т
о
в
к

а
 
го

т
о
в
о
й

 
п

р
о
д

у
к

ц
и

и
, 

п
о
л

у
ф

а
б
р

и
к

а
т
о
в
 
в
ы

со
к

о
й

 
ст

е
п

е
н

и
 
го

т
о
в
н

о
ст

и
 
к

 
х
р

а
н

е
н

и
ю

 
(о

х
л

а
ж

д
е
н

и
е
 
и

 

з
а
м

о
р

а
ж

и
в
а
н

и
е
 г

о
т
о
в
о
й

 п
р

о
д

у
к

ц
и

и
 с

 у
ч

е
т
о
м

 о
б
е
сп

е
ч

е
н

и
я

 е
е
 б

е
з
о
п

а
сн

о
ст

и
),

 о
р

га
н

и
з
а
ц

и
я

 х
р

а
н

е
н

и
я

. 
8.

 
С

ам
оо

це
нк

а 
ка

че
ст

ва
 

вы
по

лн
ен

ия
 

за
да

ни
я 

(з
ак

аз
а)

, 
бе

зо
па

сн
ос

ти
 

ок
аз

ы
ва

ем
ой

 
ус

лу
ги

 
пи

та
ни

я 
(с

те
пе

нь
 

до
ве

де
ни

я 
до

 
го

то
вн

ос
ти

, 
до

 
вк

ус
а,

 
до

 
н

уж
но

й 
ко

нс
ис

те
нц

ии
, 

со
бл

ю
де

ни
я 

но
рм

 
за

кл
ад

ки
, 

са
ни

та
рн

о-
ги

ги
ен

ич
ес

ки
х 

тр
еб

ов
ан

ий
, т

оч
но

ст
и 

по
рц

ио
ни

ро
ва

ни
я,

 у
сл

ов
ий

 х
ра

не
ни

я 
на

 р
аз

да
че

 и
 т

.д
.)

. 
9.

 
К

он
су

ль
ти

ро
ва

ни
е 

по
тр

еб
ит

ел
ей

, 
ок

аз
ан

ие
 

им
 

по
м

ощ
и 

в 
вы

бо
ре

 
хл

еб
об

ул
оч

ны
х,

 
м

уч
ны

х 
ко

нд
ит

ер
ск

их
 

из
де

ли
й 

в 
со

от
ве

тс
тв

ии
 

с 
за

ка
зо

м
, 

эф
ф

ек
ти

вн
ое

 
ис

по
ль

зо
ва

ни
е 

пр
оф

ес
си

он
ал

ьн
ой

 
те

рм
ин

ол
ог

ии
. П

од
де

рж
ан

ие
 в

из
уа

ль
но

го
 к

он
та

кт
а 

с 
по

тр
еб

ит
ел

ем
 п

ри
 о

тп
ус

ке
 с

 р
аз

да
чи

, н
а 

вы
но

с 
Э

к
за

м
ен

 к
в

а
л

и
ф

и
к

а
ц

и
о
н

н
ы

й
 

6
 

 
 

В
се

г
о

 
4
0
8
 

 
 



3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

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

Кабинеты:  
Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 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). 

Лаборатория:  
Учебный кондитерский цех 
 
3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 
для использования в образовательном процессе. 

 
3.2.1. Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   
5. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
7. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

9. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

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



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

13. 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. 

14. 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            

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

16. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 
1996.  – 615 с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 
Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

21. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

22. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2016. – 384 с 

23. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – 
М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

24. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 
учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2014. – 336 с  

25. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. – 80 с.  

26. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

27. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  



28. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

29. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 
студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

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

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

32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 
13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 
 

3.2.1. Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
8. http:/   /www.pitportal.ru/ 
 
3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО 
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

 



 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

 

Результаты ( освоения 

профессиональные и 

общие компетенции) 

 
Основные показатели оценки результата 

ПК 5.1.  

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

Выполнение всех действий по организации подготовки  

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники безопасности: 

 оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 
работ (виду и способу приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента); 

 рациональное размещение оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, продуктов, полуфабрикатов, 
материалов на рабочем месте; 

 точная оценка соответствия качества и безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, материалов требованиям 
регламентов, рецептуре; 

 соответствие распределения заданий между подчиненными 
их квалификации; 

 соответствие организации хранения сырья, продуктов, 
отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства, готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
требованиям регламентов (соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

 соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

 правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 
правка ножей; 

 точность, соответствие заданию ведение расчетов  
потребности в сырье, продуктах; 

 соответствие правилам оформления заявки на сырье, 
продукты  

ПК 5.2.  

Осуществлять 
приготовление, хранение 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  

ПК 5.3.  

Осуществлять 

Организация и ведение процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

 адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе ароматических, красящих 
веществ, точное распознавание недоброкачественных 
продуктов;  

 оптимальность процесса приготовления хлебобулочных, 



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

ПК 5.4.  

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 
ПК 5.5.  

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

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 
затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

 профессиональная демонстрация навыков работы с 
кондитерским инвентарем, инструментами, механическим, 
тепловым оборудованием, специализированным 
оборудованием для приготовления украшений из 
шоколада, карамели, оборудованием для вакуумирования, 
упаковки; 

 соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, 
вкуса, консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа; 

 правильное, оптимальное, адекватное заданию 
планирование и ведение процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, соответствие процессов инструкциям, 
регламентам; 

 соответствие процессов приготовления и подготовки к 
реализации стандартам чистоты, требованиям охраны 
труда и техники безопасности: 

 корректное использование цветных разделочных досок; 
 раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 
 соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 
(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 
выполнении конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем 
месте и в холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

 соответствие времени выполнения работ нормативам; 
 соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента требованиям рецептуры, 
меню, особенностям заказа;  

 точность расчетов закладки продуктов при изменении 
выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
взаимозаменяемости продуктов; 

 адекватность оценки качества готовой продукции, 
соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

 соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
требованиям рецептуры, заказа: 

 соответствие температуры подачи виду блюда; 
 аккуратность порционирования хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента при 
порционном отпуске (чистота столовой посуды для 
отпуска, правильное использование пространства посуды, 
использование для оформления изделия только съедобных 
продуктов) 



 соответствие объема, массы изделия размеру и форме 
столовой посуды, используемой для отпуска; 

 гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 
продукции (общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция); 

 гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 
продукции в целом и каждого ингредиента современным 
требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  
вкусовых противоречий; 

 соответствие текстуры (консистенции) каждого 
компонента изделия заданию, рецептуре 

 эстетичность, аккуратность упаковки готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента для отпуска на вынос 

ПК 5.6.  

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

 актуальность, соответствие разработанной, 
адаптированной рецептуры особенностям заказа, виду и 
форме обслуживания: 

 оптимальность, точность выбора типа и количества 
продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по безопасности продукции; 

 соответствие дополнительных ингредиентов виду 
основного сырья; 

 соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
 актуальность, оптимальность формы, текстуры; 
 оптимальность выбора, комбинирования способов 

приготовления; 
 точность выбора направлений изменения рецептуры с 

учетом особенностей заказа, сезонности, формы 
обслуживания; 

 точность, правильность ведения расчетов, оформления 
результатов проработки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы готового изделия 
действующим методикам; 

 правильность оформления акта проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

 оптимальность выбора способа презентации результатов 
проработки (хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, разработанной 
документации); 

 демонстрация профессиональных навыков выполнения 
работ по приготовлению хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента при 
проведении мастер-класса для представления результатов 
разработки 

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 

ОК. 02 

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

 оптимальность планирования информационного поиска из 
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 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
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 
 адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 



информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

профессиональной деятельности 

ОК. 10. 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе профессионального модуля  
ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС 
Учебная дисциплина входит в профессиональные модули 
2. Ожидаемые результаты образования и компетенции по завершении освоения учебной 
дисциплины 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся иметь практический 
опыт: 

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

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки 
к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

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

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

упаковки, хранения готовой продукции с учетом 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 адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

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

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 
красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; 

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



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

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

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

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

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

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

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
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 традиционных 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 
ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей  
3. Структура и содержание учебной дисциплины 

Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
приготовления 
Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе 
Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовлении сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного 
приготовления и праздничного хлеба 
Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 
Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента 
Учебная практика 
Производственная практика 
4. Методы и формы обучения: 
- репродуктивные методы; 
- лекция; 
- практическое занятие; 
- самостоятельная работа. 
5. Формы контроля 
Текущая аттестация:  
- самостоятельная работа; 
- тестирование; 
- итоговая аттестация – зачет дифференцированный в 5 семестре и  экзамен в 6 семестре 
 
6. Общая трудоемкость учебной дисциплины: 

объем образовательной программы (всего) – 408 часов, в том числе: 
нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) – 234 часа, в том числе: 
теоретическое обучение – 48 часов; 
из них в форме практической подготовки – 48 часов; 
учебной практики – 108 часов; 
производственной практики – 72 часа; 
Самостоятельная работа – 174 часа 
Экзамен квалификационный – 6 часов 



 


