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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПМ.04) 

Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

1.1 Область применения программы 

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): 

Организация процесса приготовления и приготовления  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.  

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована:  

в профессиональной подготовке и для повышения квалификации по профессии: 

16675 Повар 

при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями сту-

дент в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 разработки ассортимента   сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и празд-

ничных  тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

 организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных  тортов,  мелкоштучных кондитерских изделий; 

 приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и ин-

вентаря; 

 оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции; 

 организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

 изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;  

 оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 

 принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 



 5 

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

 выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

 определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

 применять коммуникативные умения; 

 выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 

 выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

 определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

знать: 

 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

сложных отделочных полуфабрикатов; 

 отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; 

 технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабриката-

ми; 

 требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфаб-

рикатов. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля ПМ.04: 

всего –465 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 465 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 118 часов; 

лабораторно-практических работ – 96 часов, 
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самостоятельной работы обучающегося – 107 часов; 

учебная практика – 36 часов; 

производственная практики – 108 часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПМ.04) 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе про-

фессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1. Организовать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформле-

нии. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональ-

ных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессио-

нальных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПМ.01) 

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.04 

Коды  

профессиональных 

компетенций 

Наименования 

разделов  

профессионального 

модуля* 

Всего 

часов 
(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производственная 

(по профилю  

специальности), 

часов 
(если предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1-1.3 Раздел 1. ПМ.04 

Организация про-

цесса приготовле-

ния и приготовле-

ние сложных хле-

бобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий  

321 214 96  107  36 108 

 Учебная практика 36    

 Производственная 

практика  
72  36 108 

 Всего: 465 214 96  107  36 108 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ.04). «ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

СЛОЖНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ». 
Наименование разделов про-

фессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обуча-

ющихся, курсовая работ (проект)  

Объем  

часов 

Уровень  

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. ПМ.04. Организация 

процесса приготовления и 

приготовление сложных хле-

бобулочных, мучных конди-

терских изделий  

  

465 

 

МДК 04. 01. Технология приго-

товления сложных хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 

изделий 

   

Раздел 1. Организация  и приго-

товление сдобных хлебобулоч-

ных изделий и праздничного 

хлеба. 

 76  

Тема 1.1. Т. Технология приго-

товления сложных хлебобулоч-

ных изделий и праздничного 

хлеба. 

Содержание 22  

1 Ассортимент сдобных и сложных хлебобулочных изделий. Пищевая ценность хлебобулочных изделий. Требо-

вания к качеству  основных и дополнительных ингредиентов. Правила выбора. Варианты сочетания основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами. 

2 2 

2 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, их безопасное использование. Машины 

и инвентарь для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов, их безопасное использование. 

Просеиватели. Назначение. Виды просеивателей. Принцип действия. Определение производительности. Прави-

ла эксплуатации. Характеристика просеивателей зарубежного производства 

 Тестомесильные и тестораскаточные машины. Назначение и принцип действия тестомесильных машин. Прави-

ла эксплуатации тестомесильных машин. Характеристика тестомесильных машин зарубежного производства. 

Техника безопасности при работе с тестомесильными машинами. 

 Машины для взбивания и перемешивания. Назначение и принцип действия. Правила эксплуатации. Характери-

стика машин зарубежного производства. Техника безопасности при работе. Организация рабочего места в цехе 

замеса, разделки и выпечки теста. 

2 2 

3 Технология приготовления сложных хлебобулочных изделий. Основы образования теста, выпеченных полуфаб-

рикатов и изделий: влияние технологических параметров, белков, крахмала муки других рецептурных компо-

нентов на свойства теста и процесс тестообразования.  Замес теста и способы его разрыхления. Характеристика 

основных способов разрыхления теста.  

2 2 

4 Виды разрыхлителей, их использование для различных видов мучных изделий. Процессы, происходящие при 

разрыхлении теста. Температурный режим и правила приготовления сдобных хлебобулочных изделий. 

2 2 

5 Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и использованием различных технологий. Виды теста. Сущ-

ность процессов, происходящих при замесе теста. Влияние качества исходного сырья на качество готовой про-

дукции. Выбор способов формовки сдобных хлебобулочных изделий.  

2 2 

6 Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции различными методами. Органолептические 2 2 
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способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных изделий.  

 

7 Основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов   и готовых сложных хлебобулочных, изделий. Тре-

бования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, изделий. 

2 2 

8 Разработка ассортимента праздничного хлеба. Технология приготовления и  оформление праздничного хлеба. 

Режим выпечки, сроки реализации и хранения готовой продукции.  

2 2 

9 Определение степени готовности, качества и безопасности органолептическим методом. Условия и сроки хра-

нения готовых изделий. Осуществление контроля качества выхода готовых изделий и безопасности готовой 

продукции. 

2 2 

10 Актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных  изделий. 2  

Контрольная работа     

Подготовка сырья к производству сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 2  

Практические работы 28  

1 Расчет мощности цеха мучных изделий. Организационные решения по приготовлению сложных хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий. 

4  

2 Проведение исследований качества муки: «Определение качества пшеничной муки по основным органолепти-

ческим показателям: цвет, вкус, хруст, запах, содержание и качество сырой клейковины, отбор средней пробы, 

определение влажности и водопоглотительной способности муки 

4  

3 Тестораскаточное и тестомесильное  оборудование: подбор и правила безопасного использования 4  

4 Составление производственной программы или плана-меню кондитерского цеха. Организация труда в конди-

терском цехе. 

4  

5 Приготовление и оформление сдобных хлебобулочных изделий. Определение показателей качества хлебобу-

лочных изделий: пористости, определение влажности мякиша, отбор средней пробы. 

4  

6 Приготовление и оформление праздничного хлеба. Определение показателей качества. 4  

7 Составление технологических схем и технологических процессов приготовления сложных хлебобулочных изде-

лий 

4  

Самостоятельная работа 26  

 Работа со сборником рецептур;  

 Составление технологических схем, технико-технологических карт;  

 Подготовка презентации «Значение хлебобулочных изделий в питании человека»; 

 Составление производственной программы или плана-меню цеха мучных изделий; 

  Написание реферата «Производство хлеба»; 

 Подготовка презентации «Сдобные хлебобулочные изделия»; 

 Подготовка презентации «Свадебный каравай»; 

 Систематическое изучение учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий) 

  

Раздел 2. Организация и приго-

товление сложных мучных кон-

дитерских изделий и празднич-

ных тортов. 

   

141 

 

Тема 2.1. Технология приготов-

ления сложных мучных конди-

терских изделий 

Содержание 22  

1.  Ассортимент сложных мучных кондитерских изделий. Пищевая, биологическая, энергетическая ценность. Ос-

новные виды  и подготовка сырья к кондитерскому производству теста. Характеристики основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий.  

2 2 

2.  Требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов для приготовления мучных кондитерских 2 2 
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изделий. Правила выбора. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных мучных кондитерских изделий. 

3.  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при при-

готовлении сложных мучных кондитерских изделий. Организация кондитерского цеха и  выпуска кондитерских 

изделий, основные понятия, термины и определения. Назначение кондитерского цеха. Стадии технологического 

процесса приготовления различных мучных кондитерских и мучных кулинарных изделий.  

2 2 

4.  Характеристика основных помещений и цехов кондитерского производства. Основные рабочие места. Оснаще-

ние и организация рациональной работы кондитерского цеха. Особенности ухода и эксплуатации. Организация 

рабочего места в кондитерском цехе. 

2 2 

5.  Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий. Основные критерии оценки качества теста, 

полуфабрикатов и готовых сложных мучных кондитерских изделий. Характеристика теста, его виды, способы 

приготовления. Сущность процессов, происходящих при замесе теста. Методы и  правила приготовления слож-

ных мучных кондитерских изделий. Основные технологические стадии приготовления сложных мучных конди-

терских изделий.  

2 2 

6.  Режимы выпечки и тепловая обработка мучных кондитерских изделий. Процессы, происходящие при тепловой 

обработке кондитерских изделий. Расчет припека, упека, выхода выпеченных изделий. Способы украшения тор-

тов. 

2 2 

7.  Контроль технологического процесса приготовления сложных мучных кондитерских изделий . Контроль со-

блюдения технологического режима приготовления полуфабрикатов: продолжительность и интенсивность за-

меса, температура, влажность, продолжительность и характер брожения, кислотность, подъемная сила. Оценка 

физических свойств теста. 

  

2 2 

8.  . Проверка массы кусков теста на выходе  из тестоделителя. Контроль режима расстойки заготовок и выпечки 

готовых изделий. Проверка пропеченности и качества изделий по органолептическим показателям.  

 

2 2 

9.  Контроль выхода готовых изделий, технологических потерь и затрат кондитерского производства. Схема кон-

троля количественных показателей технологического процесса в соответствии  с действующей инструкцией по 

нормированию расхода муки. Понятие о методах контроля отдельных потерь и затрат сырья. 

Контроль затрат при разделке теста, контроль упека и усушки готовых изделий. 

2 2 

10.  Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции различными методами. Органолептические 

способы определения степени готовности и качества сложных мучных кондитерских изделий. Основные крите-

рии оценки качества теста, полуфабрикатов   и готовых сложных мучных кондитерских изделий. Требования к 

безопасности хранения, качеству, упаковке, транспортировки и срокам реализации изделий. 

2 2 

11.  Актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий . 2 2 

Тема 2.2.  Технология приготов-

ления праздничных тортов. 

 

Содержание 22  

1.  Технологический процесс приготовления бисквитных и песочных тортов. Ассортимент.  Правила выбора ос-

новных продуктов и дополнительных компонентов. Расчет сырья. Температурный режим и правила приготов-

ления , оформление тортов.  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования к каче-

ству хранения, упаковка, транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки качества. 

2 2 

2.  Технологический процесс приготовления слоеных  и вафельных тортов. Ассортимент.  Правила выбора основ-

ных продуктов и дополнительных компонентов.  

2 2 

3.  Расчет сырья. Температурный режим и правила приготовления , оформление тортов.   2 2 

4.  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству хранения, упаковка, 

транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки качества. 

2 2 
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5.  Технологический процесс приготовления воздушных и воздушно-ореховых тортов. Ассортимент.  Правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных компонентов. Расчет сырья. Температурный режим и правила при-

готовления , оформление тортов.  

2 2 

6.  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству хранения, упаковка, 

транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки качества. 

2 2 

7.  Технологический процесс приготовления крошковых и заварных тортов. Ассортимент.  Правила выбора основ-

ных продуктов и дополнительных компонентов. Расчет сырья. Температурный режим и правила приготовления , 

оформление тортов.   

2 2 

8.  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству хранения, упаковка, 

транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки качества. 

2 2 

9.  Технологический процесс приготовления сахарных и комбинированных тортов. Ассортимент.  Правила выбора 

основных продуктов и дополнительных компонентов. Расчет сырья. Температурный режим и правила приготов-

ления , оформление тортов.   

2 2 

 10.  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству хранения, упаковка, 

транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки качества. 

2 2 

Контрольная работа  2  

Организация и приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 2  

Практические работы  36  

1 Общие требования к приготовлению  тортов и пирожных. 4  

2 Технологический процесс приготовления кондитерских изделий из бисквитного теста. 4  

3 Технологический процесс  приготовления и оформление песочных тортов. Оценка качества и безопасности го-

товых тортов. 

4  

4 Технологический процесс приготовления и оформление слоеных тортов. Оценка качества и безопасности гото-

вых тортов. Выбор и безопасное использование инвентаря и технологического оборудования. 

4  

5 Приготовление и оформление воздушных тортов. Оценка качества и безопасности готовых тортов. Выбор и без-

опасное использование инвентаря и технологического оборудования. 

4  

6 Приготовление и оформление заварных тортов. Оценка качества и безопасности готовых тортов. Выбор и без-

опасное использование инвентаря и технологического оборудования. 

4  

7 Разработка ассортимента тортов. 4  

8 Расчет расхода сырья для приготовления мучных кондитерских изделий из пряничного, вафельного и сдобного 

теста. Составление ТК, ТТК. 

4  

9 Приготовления и оформления праздничного торта. Оценка качества и безопасности готовых тортов. 4  

Самостоятельная работа студентов: 61  

 Подготовка презентации на тему: «Новые виды оборудования для предприятий общественного питания, их безопас-

ное использование» 

 Подготовка презентации на тему: «Орнаменты для тортов и пироженных» 

Подготовка докладов и сообщений на тему: «Развитие кондитерского производства» 

 «Современное оборудование, используемое в кондитерском цехе» 

 «Особенности организации кондитерского производства» «основы научной организации труда» 

 Составить таблицу «Показатели качества полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции». 

 Подготовка презентации «Приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции». 

 Подготовка презентации «Просеиватели зарубежного производства». 

 Подготовка презентации «Безопасное использование производственного инвентаря». 
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 Решение задач по подбору машин для предприятий общественного питания на основе требуемой производительно-

сти по производственной программе цеха.  

 Подготовка сообщения: «Виды зарубежных машин».  

 Подготовка рефератов, докладов: «Современные тестомесы», «Тепловое оборудование». 

 Составление блок-схем: основные узлы тестораскаточной машины.  

 Составление принципиальной схемы работы взбивальной машины.  

 Составление опорных конспектов на тему: «Расчет тестоделительной машины». 

  Выполнение индивидуальных тестовых заданий 

 Работа со сборником рецептур;  

 Составление технико-технологических карт, бракеражных таблиц, технологических схем; 

 Составление бракеражных таблиц по тортам;  

 Составление алгоритма приготовления бисквитных и песочных тортов. 

 Систематическая проработка учебной и специальной технической литературы Кащенко В. Ф. «Оборудование пред-

приятий общественного питания» (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавате-

лем).  

 .Систематическое изучение учебной и специальной литературы :Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий, Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий (по вопросам 

к параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем). Подготовка к практическим занятиям. 

  Подготовка рефератов на тему: «Принципы брожения теста», «Ассортимент мучных изделий из дрожжевого теста», 

«Современные способы разрыхления», «Производство отделочных полуфабрикатов», «Ассортимент изделий из 

бисквитного теста», «Технология приготовления заварного теста», «Ассортимент изделий из песочного теста», «Ас-

сортимент изделий из пряничного теста». «Современные виды тестовых заготовок» Температурные режимы выпечки 

отдельных видов кондитерских изделий».  

 .Подготовка ТТК на изделия из слоеного дрожжевого , бисквитного, заварного, белкового теста.  

 Решение ситуационных задач, составление технологических карт на кондитерские изделий.  

 Составление тестовых заданий и контрольных вопросов по теме: «Технологический процесс приготовления конди-

терских изделий».  

 Разбивка блюд по плану-меню ПОП по основным критериям классификации кулинарной продукции.  

 Составление тестовых заданий по теме: «Процессы, формирующие качество кулинарной продукции».  

 Составление технологических схем первичной обработки и приготовления полуфабрикатов для производства конди-

терских изделий 

Раздел 3. Организация и при-

готовления мелкоштучных кон-

дитерских изделий. 

 

  50  

Тема 3.1. Технология приго-

товления мелкоштучных конди-

терских изделий. 

Содержание 20  

1.  Классификация и ассортимент пирожных. Пищевая, биологическая, энергетическая ценность. Основные виды  и 

подготовка сырья к кондитерскому производству теста. Характеристики основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Требования к качеству основных и до-

полнительных ингредиентов для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Правила выбора. Вари-

анты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных мел-

коштучных кондитерских изделий. 

2 2 

2.  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при при-

готовлении мелкоштучных кондитерских изделий. Организация кондитерского цеха и  выпуска мелкоштучных 

2 2 
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кондитерских изделий, основные понятия, термины и определения. Стадии технологического процесса приго-

товления различных мелкоштучных кондитерских изделий.  

3.  Технология приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Основные критерии оценки качества теста, 

полуфабрикатов и готовых мелкоштучных кондитерских изделий. Характеристика теста, его виды, способы 

приготовления . Сущность процессов, происходящих при замесе теста.  

2 2 

4.  Методы и  правила приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Основные технологические стадии 

приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. Режимы выпечки и тепловая обработка мелкоштучных 

кондитерских изделий. Процессы, происходящие при тепловой обработке кондитерских изделий. Расчет припе-

ка, упека, выхода выпеченных изделий.  
Способы украшения мелкоштучных кондитерских изделий. 

2 2 

5.  Технологический процесс приготовления бисквитных  и песочных пирожных. Правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных компонентов. Расчет сырья. Температурный режим и правила приготовления , 

оформление пирожных, ассортимент  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования 

к качеству хранения, упаковка, транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки 

качества. 

2 2 

6.  Технологический процесс приготовления слоеных пирожных и заварных пирожных. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных компонентов. Расчет сырья. Температурный режим и правила приготовления , 

оформление пирожных, ассортимент  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования 

к качеству хранения, упаковка, транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки 

качества. 

2 2 

7.  Технологический процесс приготовления крошковых пирожных. Правила выбора основных продуктов и допол-

нительных компонентов. Расчет сырья. Температурный режим и правила приготовления , оформление пирож-

ных, ассортимент  Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов, требования к качеству хране-

ния, упаковка, транспортирование и сроки реализации изделий. Основные критерии оценки качества. 

2 2 

8.   Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции различными методами. Органолептические 

способы определения степени готовности и качества мелкоштучных кондитерских изделий. Основные критерии 

оценки качества теста, полуфабрикатов   и готовых мелкоштучных кондитерских изделий. Требования к без-

опасности хранения, качеству, упаковке, транспортирование и сроки реализации изделий.  

2 2 

9.  Актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. 2 2 

Практические работы 20  

1 Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий из песочного и сдобного пресного теста различными спо-

собами, оценка качества и безопасности готовых изделий. 

4  

2 Приготовления и оформления трубочек ореховых. 4  

3 Приготовления и оформления пирожного «Картошка обсыпная». 4  

4 Приготовления мелкоштучных кондитерских изделий: корзиночки любительской, оценка качества и безопасно-

сти готовых изделий. 

4  

5 Приготовления мелкоштучных кондитерских изделий: пирожное «Песочное кольцо», оценка качества и без-

опасности готовых изделий. 

4  

Контрольная работа 2  

Организация и приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.   

 Самостоятельная работа 10  

 Решение технологических задач по расчету сырья и полуфабрикатов; 

  Составление алгоритма приготовления пирожных различных видов; 

 Подготовка рефератов «Технология приготовления мелкоштучных кондитерских изделий»; 
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 Разработка проектов  «Разработка новой (авторской) рецептуры для изготовления торта повышенной сложности на 

основании сборника рецептур». 

 Подготовка презентации «Классификация и ассортимент пирожных». 

Раздел 4. Организация и при-

готовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, использование 

их в оформлении 

  52  

Тема 4.1. Технология изготов-

ление сложных отделочных по-

луфабрикатов  

 

Содержание 14  

1 Ассортимент сложных отделочных полуфабрикатов. Характеристики основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. Требования к качеству основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. Правила вы-

бора.  Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами. 

 2 

2 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при при-

готовлении сложных отделочных полуфабрикатов. Холодильное оборудование и в цехе отделочных полуфабри-

катов, процесс подготовки полуфабрикатов к выпечке. Организация рабочего места в цехе отделочных полу-

фабрикатов. 

 2 

3 Технология приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. Рациональное использование сырья для при-

готовления отелочных полуфабрикатов. Основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов; Методы, 

способы, технологии и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. Режим выпечки, сроки 

реализации и хранения готовой продукции. Влияние качества исходного сырья на качество готовой продукции.  

 2 

4 Выбор отделочных полуфабрикатов для оформления хлебобулочных  и мучных кондитерских изделий. Техника 

и варианты оформления и отделки сложных мучных кондитерских изделий и  сложных хлебобулочных изделий 

сложными отделочными полуфабрикатами. Отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобу-

лочных изделий и хлеба. 

 2 

5 Украшения тортов и пирожных. Современные способы украшения тортов. Различные способы и приемы приго-

товления и оформления мелкоштучных кондитерских изделий. Варианты оформления пирожных различными 

видами отделочных полуфабрикатов. Оценка качества и требования к безопасности хранения готовой продук-

ции. 

 2 

6 Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции различными методами. Органолептические 

способы определения степени готовности и качества сложных отделочных полуфабрикатов. Основные критерии 

оценки качества теста, полуфабрикатов   и готовых сложных отделочных полуфабрикатов. Требования к без-

опасности режимов  хранения сложных отделочных полуфабрикатов. 

 2 

7 Актуальные направления в приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов.  2 

Тема 4.2. Современные отде-

лочные полуфабрикаты и ис-

пользование их в оформлении  

Содержание 16  

1 Характеристика отделочных полуфабрикатов для мучных изделий. Приготовление сиропов, помады, желе, мас-

ляных, белковых и заварных кремов, карамельной массы, украшений из шоколада, мастики, марципана; спосо-

бы приготовления и отделки изделий. Техника и варианты оформления и отделки пирожных, мастикой,  марци-

паном и карамелью . Способы приготовления. Требования к безопасности хранения готовой продукции. 

 2 

2 Общие понятия о кремах. Классификация, ассортимент кремов. Приготовление кремовых отделочных материа-

лов. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к качеству сырья, полуфабрикатов. 

Варианты сочетания основных и дополнительных компонентов. Температурный режим и правила приготовле-

ния кремов и украшений из него. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении кремов. Техника и варианты оформления и отделки пирожных 

кремами. Способы приготовления. Требования к безопасности хранения готовой продукции. 

 2 
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3 Технологический процесс приготовления кремов на сливочном масле, белковых кремов, кремов из сливок, сыра, 

сметаны, творога. Температурный режим и правила приготовления, процессы, происходящие при приготовле-

нии полуфабрикатов. Органолептический способ определения степени готовности и качества кремов. Требова-

ния к качеству, упаковке, хранению, транспортирование и сроки реализации изделий. 

 2 

4 Ассортимент. Технологический процесс приготовления помады основной и ее разновидностей, различных ви-

дов глазурей украшений из них. Температурный режим и правила приготовления.,  процессы, происходящие 

при приготовлении полуфабрикатов. Органолептический способ определения степени готовности и качества 

сложных отделочных полуфабрикатов. Требования к качеству, упаковке, хранению, транспортирование и сроки 

реализации изделий.  

 2 

5 Ассортимент. Технологический процесс приготовления кандира, желе, посыпок, украшений из них. Темпера-

турный режим и правила приготовления., процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов.  Орга-

нолептический способ определения степени готовности и качества сложных отделочных полуфабрикатов. Тре-

бования к качеству, упаковке, хранению, транспортирование и сроки реализации изделий. 

 2 

6 Ассортимент. Технологический процесс приготовления сахарных мастик и марципана. Техника и варианты 

оформления ими. Температурный режим и правила приготовления, процессы, происходящие при приготовлении 

полуфабрикатов.  Определение степени готовности и качества сложных отделочных полуфабрикатов органо-

лептический способом. Требования к качеству, упаковке, хранению, транспортирование и сроки реализации 

изделий. 

 2 

7 Ассортимент. Технологический процесс приготовления карамели, шоколада и украшений из них. Техника и ва-

рианты оформления ими. Температурный режим и правила приготовления, процессы, происходящие при приго-

товлении полуфабрикатов. Определение степени готовности и качества сложных отделочных полуфабрикатов 

органолептический способом. У Требования к качеству, упаковке, хранению, транспортирование и сроки реали-

зации изделий. 

 2 

 Контрольная работа 2  

Организация и приготовления сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении   

Практические работы 12  

1 Приготовление кремов и украшений из них. Выбор и безопасное использование инвентаря и технологического 

оборудования. Определение степени готовности, качества и безопасности органолептическим методом, опреде-

ление условий и сроков хранения готовых отделочных полуфабрикатов.  

4  

2 Приготовление отделочных полуфабрикатов из масленого крема, оформление им кондитерских изделий. 4  

3 Технологический процесс приготовления крема «Глясе», оформление им кондитерских изделий. 4  

Самостоятельная работа 10  

 Поиск, выбор и анализ специальной дополнительной литературы;  

 Составление алгоритма приготовления современных отделочных полуфабрикатов различных видов; 

 Подготовка рефератов «Новые виды отделочных полуфабрикатов, технологические приемы их использования»; 

 Подготовка презентаций «Современные отделочные полуфабрикаты»; 

 Подготовка презентаций «Современные способы оформления  полуфабрикатами». 

  

Дифференцированный зачет 2  

Учебная практика 

1) разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

2) разработка ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов 

3) разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий 

4) организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий  

5) организация технологического процесса приготовления праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

36  
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мелкоштучных кондитерских изделий 

6) приготовление сложных хлебобулочных изделий, с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря 

Производственная практика 

1)  приготовление праздничного хлеба 

2) приготовление мучных кондитерских изделий 

3) оформление и отделка сложных хлебобулочных изделий 

4) контроль качества и безопасности готовой продукции 

5) организация рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов 

6) изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря 

7) оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами 

8) приготовление праздничных тортов 

9) приготовление мелкоштучных кондитерских изделий 

10) участие в планировании основных показателей производства 

11) организация работы трудового коллектива 

13) контроль хода и оценка результатов выполнения работ исполнителями, качества приготовленных полуфабрикатов  

14) ведение утвержденной учетно-отчетной документации  

15) определение качества сырья и готовой продукции, комплексный дифференцированный зачет по учебной и производственной практикам. 

108  

Всего: 465  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов «Технология приготовле-

ния мучных кондитерских изделий», «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерско-

го производства»; учебного кондитерского цеха, лаборатории для кондитеров.  

Оборудование учебного кабинета «Технология приготовления мучных кондитерских изделий»:  

- комплект учебно-методической документации; 

 - наглядные пособия (плакаты, схемы, муляжи, наглядные образцы).  

Технические средства обучения:  

-компьютер;  

-средства отображения информации (проектор, экран, монитор),  

-соответствующие программное обеспечение (цифровые образовательные ресурсы);  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологическое оборудование кули-

нарного и кондитерского производства»:  

- макет с деталями оборудования;  

- выставочное оборудование;  

- наглядные пособия (планшеты, плакаты);  

- компьютерное обеспечение (презентации);  

- комплект учебно-методической документации;  

Оборудование и технологическое оснащение кондитерской лаборатории:  

- технологическое оборудование и оснастка: производственные столы, раковины; плиты электриче-

ские, взбивальная машина, миксеры, блендер, пекарский шкаф, пароконвектомат, весы настольные 

электронные, производственный инвентарь, посуда;  

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации; Реализация программы модуля 

предполагает обязательную учебную и производственную практику.  

4.2. Информационное обеспечение обучения Перечень рекомендуемых учебных изданий, Ин-

тернет-ресурсов, дополнительной литературы  

Основные источники: 

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

Учебник для СПО. – 2-е изд., исправ. и доп. – М.: Юрайт, 2019.  Электронный ресурс: ЭБС 

Юрайт. https://biblio-online.ru/viewer/tehnologiya-proizvodstva-hleba-i-hlebobulochnyh-izdeliy-

437374#page/1 

Дополнительные источники: 

1. Ковалёв Н.И., Куткина М.Н. "Технология приготовления пищи" - учебник, Деловая литерату-

ра, Омега-Л, Москва 2008г. 

2. Ковалёв Н.И. "Технология приготовления пищи" учебник, Деловая литература, М 2001г. 

3. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: Учебное пособие Г.Г. Дубцов - М.: Мастерство, 

2010г. 

4. Э 41 Экспресс - курс повара. Серия "Хит сезона". В. Поляков - Ростов на Дону: Феникс, 2001г. 

5. М.В. Уласевич "Технология приготовления пищи" - Минск: Высшая школа, 2000г. 

Средства обучения: 

1. Сборник технологических нормативов; Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий предпри-

ятий общественного питания. М.: ТОО "Пчёлка", 1994г. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий национальных кухонь народов России. М.: МП 

"Вика", 1992г. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.ч 

II/сост. Ахиба С.Л., Бодрягин В.И., Лапшина В.Т. и др. - М: Хлебпродинформ, 1997г. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: В 2 ч 

4.2 / сост. Ахиба С.Л., Бдягин В.И., Лапшин В.Т. и др. - М: Хлебпродинформ, 1997 г. 

https://biblio-online.ru/viewer/tehnologiya-proizvodstva-hleba-i-hlebobulochnyh-izdeliy-437374#page/1
https://biblio-online.ru/viewer/tehnologiya-proizvodstva-hleba-i-hlebobulochnyh-izdeliy-437374#page/1
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5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / сост. 

А.И. Здобнов, В.А. Циганенко, М.И. Пересичный - Киев: АСК 2001г. 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / сост. 

А.В. Павлов. - СПб: Гидрометеоиздат, 1999г. 

7. Сборник рецепур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / сост. 

А.В. Павлов - СПб: Гирометеоиздат, 1998г. 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Нормативная документация для предприятий 

общественного питания / сост. А.В. Румянцев - М: Дело и Сервис, 1998г. 

9. "Сборник нормативных и технических документов для предприятий общественного питания" - 

Хлепродинформ, М - 2003г. 

10. "Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания для предприятий об-

щественного питания" - М.: Хлебпродинформ, 2002г. 

11.  Анфилова Н.А. "Кулинария" - М.: Экономика, 1991г.;М.: Академия, 1999г. 

12.  Донченко Л.В. "Безопасность пищевого сырья и продуктов питания" - М.: Пищепромиздат, 

1999г. 

13.  Зогиняева Е.В. "Крупяные блюда повышенной биологической ценности", 1998г. 

14.  Сан ПиН 42-123-5777-91 "Санитарные правила для предприятий общественного питания, 

включая кондитерские цехи и предприятия, выпускающие мягкое мороженое". 

15.  Сан ПиН 42-123-4117-86 "Санитарные правила. Условия, сроки хранения особо скоропор-

тящихся продуктов". (нового издания не было). 

16.  Дополнения к "Методико-биологическим требованиям и санитарным нормам качества про-

довольственного сырья и пищевых продуктов". "Пищевые добавки". Утверждены Госкомсанэпид-

надзором РФ № 10-19/42-11 от 14.08.1994г. 

17.  Кирилин Л.Ф. "Кулинария" - МН Беларусь, МП Аурика, 1994г. 

18.  СанПиН 42-123-5777-91 «Санитарные правила для предприятий общественного питания, 

включая кондитерские цехи» 

 

Интернет - ресурсы: 

1. http://www.twirpx.com 

2. http://knigakulinara.ru 

3. http://restcon.ru/ 

 

Периодические издания: 

1. Журнал «Ресторанные ведомости» 

2. Журнал «HoReCa-magazine»  

3. Журнал «Гастрономъ» 

4. Журнал «Кондитерское и хлебопекарное производство» 

5. Журнал «ИнформКондитер» 

6. Журнал «Кондитерское производство» 
 

http://www.twirpx.com/
http://knigakulinara.ru/
http://restcon.ru/
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4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Рабочая программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем разде-

лам модуля, материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практи-

ческих занятий. 

Каждый обучающийся имеет доступ к базам данных, библиотечным фондам и сети Ин-

тернет. 

Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающихся сопровождается методическим 

обеспечением и консультациями. Формы проведения консультаций - групповые, индивидуаль-

ные, устные. 

Различные формы аудиторных занятий (уроки, семинары, зачеты, конференции, инди-

видуальные и групповые  проекты, анализ производственных ситуаций, групповые дискуссии), 

групповые занятия, самостоятельная подготовка, производственная практика обеспечивает 

овладение обучающимися общими компетенциями.  

В программе профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: 

производственная практика, которая проводится концентрированно. 

Текущий контроль предусматривает тестирование, устный опрос, контрольные работы. 

Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. Консультации 

проводятся согласно графику проведения консультаций, как групповые, так и индивидуальные. 

Учебная практика проводится рассредоточено. Модуль «Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» является самостоя-

тельной единицей, независящей от других модулей, поэтому может изучаться в удобное для 

учебного заведения время. Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать 

освоению данного модуля: - Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве; - 

Физиология питания; - Организация хранения и контроль запасов и сырья;  

Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказа-

ний Министерства здравоохранения Российской Федерации. 

 

 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего про-

фессионального образования, соответствующего профилю модуля «Технология приготовле-

ния и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» и специальности 

19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели 

междисциплинарных курсов. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ПМ.04) (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

Результаты  

(освоенные профессио-

нальные компетенции) 

Основные показатели оценки ре-

зультата 

Формы и методы кон-

троля и оценки  

Организовать и проводить 

приготовление сдобных хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба  

 

 принимать организационные реше-

ния по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба;  

 выбирать и безопасно пользоваться 

производственным инвентарем и тех-

нологическим оборудованием; 

 выбирать вид теста и способы фор-

мовки сдобных хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба; 

 определять режимы выпечки, реали-

зации и хранении сложных хлебобу-

лочных изделий; 

 знать ассортимент сложных хлебобу-

лочных изделий; 

 знать характеристики основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов для приготовления сложных 

хлебобулочных изделий;  

 знать требования к качеству основ-

ных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

сложных хлебобулочных; 

 знать правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов к ним для приготовления 

сложных хлебобулочных изделий; 

 знать основные критерии оценки 

качества теста, полуфабрикатов и го-

товых сложных хлебобулочных, из-

делий; 

 знать методы приготовления слож-

ных хлебобулочных, изделий; 

 знать варианты сочетания основных 

продуктов с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармонич-

ных сложных хлебобулочных, изде-

лий; 

 знать виды технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря и его безопасное использова-

ние при приготовлении сложных 

хлебобулочных изделий; 

 знать технологию приготовления 

сложных хлебобулочных изделий; 

 знать отделочные полуфабрикаты и 

украшения для отдельных хлебобу-

лочных изделий и хлеба; 

 знать технику и варианты оформле-

ния сложных хлебобулочных изделий 

Фронтальная проверка 

знаний; 

Ролевые игры; 

Тестирование; 

Контрольные работы; 

Самостоятельная работа; 

Практические работы; 
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сложными отделочными полуфабри-

катами; 

 знать органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества сложных хлебобулочных 

изделий; 

 проведение контроля качества и 

безопасности готовой продукции раз-

личными методами, применять ком-

муникативные умения; 

 знать требования к безопасности 

хранения сложных хлебобулочных, 

изделий; 

 знать актуальные направления в 

приготовлении сложных хлебобулоч-

ных, изделий. 

Организовывать и проводить 

приготовление сложных 

мучных кондитерских изде-

лий и праздничных тортов  

 принимать организационные реше-

ния по процессам приготовления 

сложных мучных кондитерских из-

делий и праздничных тортов; 

 выбирать и безопасно пользоваться 

производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

 определять режимы выпечки, реали-

зации и хранении сложных мучных 

кондитерских изделий 

 оценивать качество и безопасность 

готовой продукции различными ме-

тодами, применять коммуникатив-

ные умения; 

 знать ассортимент сложных мучных 

кондитерских изделий  

 знать характеристики основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для приготовления муч-

ных кондитерских изделий; 

 знать требования к качеству основ-

ных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

сложных мучных кондитерских изде-

лий; 

 знать правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов к ним для приготовления 

сложных мучных кондитерских изде-

лий; 

 знать основные критерии оценки 

качества теста, полуфабрикатов и го-

товых сложных мучных кондитер-

ских изделий; 

 знать методы приготовления слож-

ных мучных кондитерских изделий; 

 знать варианты сочетания основных 

продуктов с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармонич-

ных сложных мучных кондитерских 

Фронтальная проверка 

знаний; 

Ролевые игры; 

Тестирование; 

Контрольные работы; 

Самостоятельная работа; 

Практические работы; 
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изделий; 

 знать виды технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря и его безопасное использова-

ние при приготовлении сложных 

мучных кондитерских изделий; 

 знать технологию приготовления 

сложных мучных кондитерских изде-

лий; 

 технику и варианты оформления и 

отделки сложных мучных кондитер-

ских изделий кондитерских сложны-

ми отделочными полуфабрикатами; 

 знать органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества сложных мучных кондитер-

ских изделий; 

 проведение контроля качества и 

безопасности готовой продукции 

различными методами, применять 

коммуникативные умения; 

 знать требования к безопасности 

хранения сложных мучных кондитер-

ских изделий; 

 знать актуальные направления в 

приготовлении сложных мучных 

кондитерских изделий . 

Организовывать и проводить 

приготовление мелкоштуч-

ных кондитерских изделий  

 принимать организационные реше-

ния по процессам приготовления 

мелкоштучных кондитерских изде-

лий; 

 выбирать и безопасно пользоваться 

производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

 определять режимы выпечки, реали-

зации и хранении сложных мучных 

кондитерских изделий 

 оценивать качество и безопасность 

готовой продукции различными ме-

тодами, применять коммуникатив-

ные умения; 

 знать ассортимент сложных  муч-

ных кондитерских изделий; 

 знать характеристики основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для приготовления муч-

ных кондитерских изделий; 

 знать требования к качеству основ-

ных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

сложных мучных кондитерских из-

делий; 

 знать правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов к ним для приготовления 

сложных мучных кондитерских изде-

Фронтальная проверка 

знаний; 

Ролевые игры; 

Тестирование; 

Контрольные работы; 

Самостоятельная работа; 

Практические работы; 
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лий; 

 знать основные критерии оценки 

качества теста, полуфабрикатов и го-

товых сложных мучных кондитер-

ских изделий; 

 знать методы приготовления слож-

ных мучных кондитерских изделий; 

 знать варианты сочетания основных 

продуктов с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармо-

ничных сложных мучных кондитер-

ских изделий; 

 знать виды технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря и его безопасное использо-

вание при приготовлении сложных 

мучных кондитерских изделий; 

 знать технологию приготовления 

сложных мучных кондитерских изде-

лий; 

 технику и варианты оформления и 

отделки сложных мучных кондитер-

ских изделий кондитерских сложны-

ми отделочными полуфабрикатами; 

 знать органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества сложных мучных конди-

терских изделий; 

 проведение контроля качества и 

безопасности готовой продукции 

различными методами, применять 

коммуникативные умения; 

 знать требования к безопасности 

хранения сложных мучных кондитер-

ских изделий; 

 знать актуальные направления в 

приготовлении сложных мучных 

кондитерских изделий . 

Организовывать и проводить 

приготовление сложных от-

делочных полуфабрикатов, 

использовать их в оформле-

нии 

 

 

 

 организация рабочего места по из-

готовлению сложных отделочных по-

луфабрикатов; 

 выбирать и безопасно пользоваться 

производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

 выбирать различные способы, тех-

нологии и приемы приготовления 

сложных отделочных полуфабрика-

тов; 

 определять режим хранения отде-

лочных полуфабрикатов; 

 знать ассортимент сложных отде-

лочных полуфабрикатов; 

 знать характеристики основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для приготовления 

сложных отделочных полуфабрика-

Фронтальная проверка 

знаний; 

Ролевые игры; 

Тестирование; 

Контрольные работы; 

Самостоятельная работа; 

Практические работы; 
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тов; 

 знать требования к качеству основ-

ных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

сложных отделочных полуфабрика-

тов;  

 знать правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов к ним для приготовления 

сложных отделочных полуфабрика-

тов; 

 знать основные критерии оценки 

качества теста, полуфабрикатов; 

 знать методы приготовления слож-

ных отделочных полуфабрикатов; 

 знать варианты сочетания основных 

продуктов с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармонич-

ных сложных отделочных полуфаб-

рикатов; 

 знать виды технологического обо-

рудования и производственного ин-

вентаря и его безопасное использова-

ние при приготовлении сложных от-

делочных полуфабрикатов; 

 знать технологию приготовления 

сложных отделочных полуфабрика-

тов; 

 выбирать отделочные полуфаб-

рикаты для оформления кондитер-

ских изделий;  

 знать технику и варианты 

оформления и отделки сложных муч-

ных кондитерских изделий кондитер-

ских сложными отделочными полу-

фабрикатами; 

 знать органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества сложных отделочных полу-

фабрикатов; 

 органолептически оценивать каче-

ство продуктов, в том числе для 

сложных отделочных полуфабрика-

тов;  

 проведение контроля качества и 

безопасности готовой продукции 

различными методами, применять 

коммуникативные умения; 

 знать требования к безопасности 

хранения сложных отделочных по-

луфабрикатов;  

 знать отделочные полуфабрикаты и 

украшения для отдельных хлебобу-

лочных изделий и хлеба; 

 знать технику и варианты оформле-

ния сложных хлебобулочных, муч-
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ных кондитерских изделий сложны-

ми отделочными полуфабрикатами; 

 знать актуальные направления в 

приготовлении сложных отделочных 

полуфабрикатов 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 

обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих 

компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты  

(освоенные общие компетенции) 

Основные показатели оценки ре-

зультата 

Формы и методы кон-

троля и оценки  

Понимать сущность и соци-

альную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устой-

чивый интерес. 

- демонстрация интереса к будущей 

профессии 

- грамотная постановка цели даль-

нейшего профессионального роста 

Интерпретация результа-

тов наблюдений за дея-

тельностью обучающего-

ся в процессе освоения 

образовательной про-

граммы 

Наблюдение за деятель-

ностью обучающегося в 

процессе проведения ла-

бораторных работ, дело-

вых и ролевых игр. кон-

ференций, круглых сто-

лов, в нестандартных си-

туациях 

Наблюдение, оценка 

портфолио: участие в 

научно- технических кон-

ференциях, научно-

техническом творчестве, 

наличие дипломов, гра-

мот).  

Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оцени-

вать их эффективность и качество. 

- обоснование выбора и примене-

ния методов и способов решения 

профессиональных задач в области 

разработки технологических про-

цессов; 

- демонстрация эффективности и 

качества выполнения профессио-

нальных задач; 

- оценка эффективности и качества 

выполнения; 

Принимать решения в стан-

дартных и нестандартных ситуа-

циях и нести за них ответствен-

ность. 

- решение стандартных и нестан-

дартных профессиональных задач в 

области организации и выполнении 

работ по разработки технологиче-

ских процессов; 

Осуществлять поиск и ис-

пользование информации, необхо-

димой для эффективного выполне-

ния профессиональных задач, про-

фессионального и личностного 

развития. 

- эффективный поиск необходимой 

информации; 

использование различных источни-

ков, включая электронные 

 

 

Использовать информацион-

но-коммуникационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

- демонстрация владения про-

граммными и программно- аппа-

ратными и техническими средства-

ми и устройствами, функциониру-

ющими на базе микропроцессор-

ной;  

- вычислительной техники, а также 

современных средств и систем 

транслирования информации, ин-

формационного обмена; 

Работать в коллективе и в 

команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потре-

бителями. 

- скорость адаптации при взаимо-

действии с обучающимися, препо-

давателями и мастерами в ходе 

обучения 

Брать на себя ответственность за 

работу членов команды 

(подчиненных), за результат 

- демонстрация навыков организа-

ции работы подчиненных и кон-

троля выполнения заданий 
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выполнения заданий. - самоанализ и коррекция результа-

тов собственной работы  

Самостоятельно определять 

задачи профессионального и лич-

ностного развития, заниматься са-

мообразованием, осознанно пла-

нировать повышение квалифика-

ции. 

- правильность и четкость органи-

зации самостоятельных занятий 

при изучении профессионального 

модуля (ПМ.01) 

Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в про-

фессиональной деятельности. 

- точность анализа инноваций в 

энергетике, использование совре-

менных технологий в профессио-

нальной деятельности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


