
Аннотация к рабочей программе по учебной дисциплине ПМ.05 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер. Данная рабочая программа адаптирована для обучения инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

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

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

 
регламентами 

 
ПК  5.2.  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 
Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

 
которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

 
компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций. 

 
Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля. 

 
 
1.3 Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 786 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 210 часов;  самостоятельной 
работы обучающегося 4 часа; производственной практики 432 часа, учебной практики 144 
часа. 



Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 
компетенции 

Название раздела 
Действия 
(дескрипторы) Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к 
работе в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
ПК 5.3. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 5.4. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
мучных 

Подготовка, 
уборка 
рабочего 
места 
кондитера при 
выполнении 
работ по 
изготовлению 
хлебобулочны
х, мучных 
кондитерских 
и шоколадных 
изделий 

Выбирать, 
рационально 
размещать на рабочем 
месте 
оборудование, 
инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты; 

проводить 
текущую уборку, 
поддерживать 
порядок на рабочем 
месте кондитера в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты; 

применять 
регламенты, 
стандарты и 
нормативно- 
техническую 
документацию, 
соблюдать 
санитарные 
требования; 
выбирать и 
применять моющие и 
дезинфицирующие 
средства; владеть 

техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием; 

мыть вручную и в 
посудомоечной 
машине, чистить и 
раскладывать на 
хранение посуду и 
производственный 
инвентарь в 
соответствии со 

Организация 
работы 
кондитерском цехе; 

последовательность 
выполнения 
технологических 
операций, 
современные методы 
изготовления 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских и шоколадных 
изделий; 

регламенты, 
стандарты, в том числе 
система анализа, 

оценки   и управления 
опасными факторами 
(система НАССР) и 
нормативно- 
техническая 
документация, 
используемая при 
изготовлении 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских и шоколадных  
изделий; возможные 
последствия 
нарушения санитарии 
гигиены; требования 
к личной гигиене 
персонала при 
подготовке 
производственного 
инвентаря и 
производственной 
посуды; 
правила 
безопасного 
хранения 
чистящих, 
моющих 
и дезинфицирующих 



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

 

стандартами чистоты; 
соблюдать правила 
мытья кухонных 
ножей, острых, 
травмоопасных 
частей 
технологического 
оборудования; 
обеспечивать 
чистоту, безопасность 
кондитерских 
мешков; 
соблюдать 
условия 
хранения 
производственной 
посуды, 
инвентаря, 

инструментов 

средств, 
предназначенных 
для последующего 
использования; 
правила утилизации отходов 
виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
хранения пищевых 
продуктов, готовых 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских и 
шоколадных  
изделий; 
виды, назначение 
оборудования, 
инвентаря посуды, 
используемых  для 
порционирования 
(комплектования) изделий 

 Упаковка и 
складирование 
пищевых 
продуктов, 
других 
расходных   
материалов, 
используемых 
в изготовлении 
хлебобулочных
, 
мучных 
кондитерских и 
шоколадных  
изделий или  
оставшихся  
после 
их 
приготовления 

Оценивать наличие, 
проверять 
органолептическим 
способом качество, 
безопасность 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и 
других расходных 
материалов; 
осуществлять их 
выбор в соответствии 
с технологическими 
требованиями; 
обеспечивать их 
хранение в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты; 

своевременно 
оформлять заявку на  
склад 

Требования к 
качеству, срокам и  
условия хранения, 
признаки и 
органолептические 
методы определения 
доброкачественности 
пищевых продуктов, 
используемых в 
приготовлении кондитерской 
и 
шоколадной продукции; 

правила 
оформления заявок 
на склад; 

виды, назначение 
и правила 
эксплуатации 
приборов для 
экспресс оценки 
качества и 
безопасности сырья, 
продуктов, 
материалов; 

Раздел модуля 2.Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 

подготовка 
основных 
продуктов и 
дополнительн
ых 

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и 

ассортимент, 
товароведная 
характеристика, 
правила выбора 
основных продуктов 



инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к 
работе в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 

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

и дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
отделочных 
полуфабрикатов; 
виды, 
характеристика, 
назначение, правила 
подготовки 
отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства; 
характеристика региональных 
видов 
сырья, продуктов; 
нормы 
взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 



начинки и пр. 
 приготовление 

отделочных 
полуфабрикато
в 

выбирать, применять 
комбинировать 
различные методы 
приготовления, 
подготовки 
отделочных 
полуфабрикатов: 
- готовить желе; 
- хранить, 
подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства: гели, 
желе, глазури, 
посыпки, 
термостабильные 
начинки и пр.; 
- нарезать, 
измельчать, 
протирать вручную и 
механическим 
способом фрукты, 
ягоды, уваривать 
фруктовые смеси с 
сахарным песком до 
загустения; 
- варить сахарный 
сироп для промочки 
изделий; 
- варить сахарный 
сироп и проверять его 
крепость  (для 
приготовления 
помадки, украшений 
из карамели и пр.); 
- уваривать сахарный 
сироп для 
приготовления 
тиража; 
- готовить жженый 
сахар; 
- готовить посыпки; 
- готовить помаду, 
глазури; 
- готовить кремы с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции; 
- определять степень 

методы 
приготовления 
отделочных 
полуфабрикатов, 
правила их выбора с 
учетом типа 
питания, 
кулинарных свойств 
основного продукта; 
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, 
инвентаря 
инструментов; 
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству отделочных 
полуфабрикатов; 
органолептические 
способы определения 
готовности; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости 

продуктов; 



готовности 
отделочных 
полуфабрикатов; 
доводить до вкуса, 
требуемой 
консистенции; 
выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со 
способом 

приготовления 
 Хранение 

отделочных 
полуфабрикат
ов 

проверять качество 
отделочных 
полуфабрикатов 
перед 
использованием или 
упаковкой для 
непродолжительного 
хранения; 
хранить 
свежеприготовленные 
отделочные 
полуфабрикаты, 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства с 
учетом требований по 
безопасности готовой 
продукции; 
организовывать 
хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Условия, сроки 
хранения 
отделочных 
полуфабрикатов, в 
том числе 
промышленного 
производства 
требования к 
безопасности 
хранения 
отделочных 
полуфабрикатов; 
правила 
маркирования 
упакованных 
отделочных 
полуфабрикатов, 
правила заполнения 

этикеток 

Раздел модуля 3.Изготовление,творческое оформление, подготовка к реализации 



хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  
ПК 5.1. подготовка основных подбирать в Ассортимент, 
Подготавливать продуктов и соответствии с характеристика, 
рабочее место дополнительных технологическими правила выбора 
кондитера, ингредиентов требованиями, оценка основных продуктов 
оборудование,  качества и и дополнительных 
инвентарь,  безопасности ингредиентов с 
кондитерское  основных продуктов учетом их 
сырье, исходные  и дополнительных сочетаемости, 
материалы к  ингредиентов; взаимозаменяемости; 
работе в  организовывать их критерии оценки 
соответствии с  хранение в процессе качества основных 
инструкциями и  приготовления продуктов и 
регламентами  хлебобулочных дополнительных 
ПК 5.2.  изделий и хлеба с ингредиентов для 
Осуществлять  соблюдением хлебобулочных 
приготовление и  требований по изделий и хлеба 
подготовку к  безопасности разнообразного 
использованию  продукции, товарного ассортимента; 
отделочных  соседства; виды, 
полуфабрикатов  выбирать, характеристика 
для  подготавливать региональных видов 
хлебобулочных,  ароматические, сырья, продуктов; 
мучных  красящие вещества; нормы 
кондитерских  взвешивать, измерять взаимозаменяемости 
изделий  продукты, входящие сырья и продуктов; 
ПК 5.3.  в состав  
Осуществлять  хлебобулочных  
изготовление,  изделий и хлеба в  
творческое  соответствии с  
оформление,  рецептурой;  
подготовку к  осуществлять  
реализации  взаимозаменяемость  
хлебобулочных  продуктов в  
изделий и хлеба  соответствии с  
разнообразного  нормами закладки,  
ассортимента  особенностями  

  заказа;  
  использовать  
  региональные  
  продукты для  
  приготовления  
  хлебобулочных  
  изделий и хлеба  
 приготовление выбирать, применять методы 



 хлебобулочных изделий комбинировать 
различные способы 
приготовления 
хлебобулочных 
изделий и хлеба с 

приготовления 
хлебобулочных 
изделий и хлеба, 
правила их выбора с 
учетом типа 

 и хлеба разнообразного 
 ассортимента 
  
  
  учетом типа питания, 

вида основного 
сырья, его свойств: 
- подготавливать 
продукты; 
- замешивать 
дрожжевое тесто 
опарным и 
безопарным способом 
вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования; 
- подготавливать 
начинки, фарши; 
- подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты; 
- прослаивать 
дрожжевое тесто для 
хлебобулочных 
изделий из 
дрожжевого слоеного 
теста вручную и с 
использованием 
механического 
оборудования; 
- проводить 
формование, 
расстойку, выпечку, 
оценку готовности 
выпеченных 

питания, 
кулинарных свойств 
основного продукта; 
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, 
инвентаря 
инструментов; 
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, 
хлебобулочных 
изделий и хлеба; 
органолептические 
способы 
определения 
готовности 
выпеченных 
изделий; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов; 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
   
   
   
   
   
   
   
  хлебобулочных 

изделий и хлеба; 
- проводить 
оформление 
хлебобулочных 
изделий; 
выбирать 
оборудование, 

 
   
   
   
   
   
   
   



  производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со 
способом 
приготовления 

 
   
   
   
   
     
     

 Хранение, отпуск,  Проверять качество техника 
 упаковка на вынос  хлебобулочных порционирования 
 хлебобулочных изделий изделий и хлеба (комплектования), 
 и хлеба разнообразного перед отпуском, складирования для 
 ассортимента  упаковкой на вынос; непродолжительного 

    порционировать хранения 
    (комплектовать) с хлебобулочных 
    учетом изделий и хлеба 
    рационального разнообразного 
    использования ассортимента; 
    ресурсов, соблюдения виды, назначение 
    требований по посуды для подачи, 
    безопасности готовой контейнеров для 
    продукции; отпуска на вынос 
    соблюдать выход при хлебобулочных 
    порционировании; изделий и хлеба 
    выдерживать условия разнообразного 
    хранения ассортимента, в том 
    хлебобулочных числе региональных; 
    изделий и хлеба с методы сервировки и 
    учетом требований по подачи 
    безопасности готовой хлебобулочных 
    продукции; изделий и хлеба 
    выбирать разнообразного 
    контейнеры, ассортимента; 
    эстетично требования к 
    упаковывать на вынос безопасности 
    для хранения готовых 
    транспортирования хлебобулочных 
    хлебобулочных изделий и хлеба 
    изделий и хлеба разнообразного 
     ассортимента; 
     правила 
     маркирования 
     упакованных 
     хлебобулочных 
     изделий и хлеба 
     разнообразного 



 
 

  при оформлении характеристика 
  платежей; контрольно- 
  принимать оплату кассовых машин; 
  наличными деньгами; виды и правила 
    
  принимать и осуществления 
  оформлять; кассовых операций; 
  безналичные правила и порядок 
  платежи; расчета 
  составлять отчет по потребителей при 
  платежам; оплате наличными 
  поддерживать деньгами, при 
  визуальный контакт с безналичной форме 
  потребителем; оплаты; 
  владеть правила поведения, 
  профессиональной степень 
  терминологией; ответственности за 
  консультировать правильность 
  потребителей, расчетов с 
  оказывать им помощь потребителями; 
  в выборе правила общения с 
  хлебобулочных потребителями; 
  изделий и хлеба; базовый словарный 
  разрешать проблемы запас на 
  в рамках своей иностранном языке; 
  компетенции техника общения, 
   ориентированная на 
   потребителя  

     ассортимента, 
     правила заполнения 
     этикеток 
 ведение  расчетов рассчитывать ассортимент и цены 
 с   потребителями при стоимость, на хлебобулочные 
 отпуске продукции на вести учет изделия и хлеб 
 вынос;   реализованных разнообразного 
 взаимодействие  с хлебобулочных ассортимента на 
 потребителями при изделий и хлеба день принятия 
 отпуске продукции с разнообразного платежей; 
 прилавка/раздачи  ассортимента; правила торговли; 
    пользоваться виды оплаты по 
    контрольно- платежам; 
    кассовыми машинами виды и 



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

 

ПК 5.1. подготовка основных подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и 
безопасности 
основных продуктов 
и дополнительных 
ингредиентов; 
организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления 
мучных кондитерских 
и шоколадных  
изделий с 

Ассортимент, 
характеристика, 
правила выбора 
основных продуктов 
и дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 

Подготавливать продуктов и 
рабочее место дополнительных 
кондитера, ингредиентов 
оборудование,  
инвентарь,  
кондитерское  
сырье, исходные  
материалы к  
работе в  
соответствии с  
инструкциями и  
регламентами  

ПК 5.2.  
Осуществлять  соблюдением 

требований по 
безопасности 
продукции, товарного 
соседства; 
выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества; 
взвешивать, измерять 

мучных 

приготовление и  
кондитерских  
шоколадных  

подготовку к  изделий 
использованию  разнообразного 
отделочных  ассортимента; 
полуфабрикатов  виды, 
для  характеристика 
хлебобулочных,  региональных видов 
мучных  сырья, продуктов; 
кондитерских  нормы 
изделий  продукты, входящие взаимозаменяемости 
ПК 5.4.  в состав мучных сырья и продуктов; 

Осуществлять  
кондитерских и 
шоколадных   

изготовление,  изделий в  
творческое  соответствии с  
оформление,  рецептурой;  
подготовку к  осуществлять  
реализации  взаимозаменяемость  
мучных  продуктов в  
кондитерских  соответствии с  
изделий  нормами закладки,  
разнообразного  особенностями  
ассортимента  заказа;  

  использовать  
  региональные  



  продукты для  
  приготовления  

  
мучных кондитерских  
шоколадных  

  изделий  
 приготовление мучных выбирать, применять 

комбинировать 
различные способы 
приготовления 
мучных кондитерских 
и шоколадных  

методы 

 
кондитерских и 
шоколадных изделий приготовления 

 разнообразного мучных 

 ассортимента 
кондитерских и 
шоколадных  

  изделий, правила их 
  изделий с учетом выбора с учетом 
  типа питания, вида типа питания, 
  основного сырья, его кулинарных свойств 
  свойств: основного продукта; 
  - подготавливать виды, назначение и 
  продукты; правила безопасной 
  - готовить различные эксплуатации 
  виды теста: пресное оборудования, 
  сдобное, песочное, инвентаря 
  бисквитное, пресное инструментов; 
  слоеное, заварное, ассортимент, 
  воздушное, рецептуры, 
  пряничное вручную и требования к 
  с использованием качеству, мучных 

  технологического 
кондитерских и 
шоколадных 

  оборудования; изделий; 
  - подготавливать органолептические 
  начинки, способы 
  отделочные определения 
  полуфабрикаты; готовности 
  - проводить выпеченных 

  формование, изделий; 
  расстойку, выпечку, нормы, правила 
  оценку готовности взаимозаменяемости 
  выпеченных мучных продуктов; 
  кондитерских  
  изделий;  
  - проводить  
  оформление мучных  

  
кондитерских и 
шоколадных  



  изделий;  
  выбирать , безопасно  
  использовать  
  оборудование,  
  производственный  
  инвентарь, посуду,  
  инструменты в  
  соответствии со  
  способом  
  приготовления  
 Хранение, отпуск, Проверять качество 

мучных кондитерских 
и шоколадных 
изделия перед 
отпуском, упаковкой 
на вынос; 

техника 
порционирования 
(комплектования), 
складирования для 
непродолжительного 
хранения мучных 
кондитерских и 
шоколадных 
изделий 
разнообразного 

 упаковка на вынос 

 
мучных кондитерских и 
шоколадных  

 изделий разнообразного 
 ассортимента 
  порционировать 
  (комплектовать) с 
  учетом 
  рационального 
  использования ассортимента; 
  ресурсов, соблюдения виды, назначение 
  требований по посуды для подачи, 
  безопасности готовой контейнеров для 
  продукции; отпуска на вынос 
  соблюдать выход при мучных 

  порционировании; 
кондитерских и 
шоколадных  

  выдерживать условия изделий 
  хранения мучных разнообразного 

  
кондитерских  
шоколадных ассортимента, в том 

  изделий с учетом числе региональных; 
  требований по методы сервировки и 
  безопасности готовой подачи мучных 

  продукции; 
кондитерских и 
шоколадных 

  выбирать изделий 
  контейнеры, разнообразного 
  эстетично ассортимента; 
  упаковывать на вынос требования к 

  для безопасности 
  транспортирования хранения готовых 
  мучных кондитерских мучных 



и шоколадных  

  изделий 
кондитерских и 
шоколадных 

   изделий 
   разнообразного 
   ассортимента; 
   правила 
   маркирования 
   упакованных 
   мучных 

   
кондитерских и 
шоколадных  

   изделий 
   разнообразного 
   ассортимента, 

 

ведение  расчетов 
с   потребителями 

при отпуске 
продукции на вынос; 

взаимодействие  с 
потребителями 

при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

рассчитывать 
стоимость, 
вести учет 
реализованных 
мучных кондитерских 
и шоколадных  
изделий 
разнообразного 
ассортимента; 
пользоваться 
контрольно- 
кассовыми машинами 
при оформлении 
платежей; 
принимать оплату 
наличными деньгами; 
принимать и 
оформлять; 
безналичные 
платежи; 
составлять отчет по 
платежам; 
поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем; 
владеть 
профессиональной 
терминологией; 
консультировать 
потребителей, 

правила заполнения 
этикеток 
ассортимент и цены 
на мучных 
кондитерских и 
шоколадных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента на 
день принятия 
платежей; 
правила торговли; 
виды оплаты по 
платежам; 
виды и 
характеристика 
контрольно- 
кассовых машин; 
виды и правила 
осуществления 
кассовых операций; 
правила и порядок 
расчета 
потребителей при 
оплате наличными 
деньгами, при 
безналичной форме 
оплаты; 
правила поведения, 
степень 



оказывать им помощь 
в выборе мучных 
кондитерских и 
шоколадных изделий 

ответственности за 
правильность 
расчетов с 
потребителями; 
правила общения с 
потребителями; 
базовый словарный 
запас на 
иностранном языке; 
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя 

Раздел модуля 5. Изготовление,творческое оформление,подготовка к реализации пирожныхи 
тортов разнообразного ассортимента 
 

ПК 5.1. подготовка основных подбирать в Ассортимент, 
Подготавливать продуктов и соответствии с характеристика, 
рабочее место дополнительных технологическими правила выбора 
кондитера, ингредиентов требованиями, оценка основных продуктов 
оборудование,  качества и и дополнительных 
инвентарь,  безопасности ингредиентов с 
кондитерское  основных продуктов учетом их 
сырье, исходные  и дополнительных сочетаемости, 
материалы к  ингредиентов; взаимозаменяемости; 
работе в  организовывать их критерии оценки 
соответствии с  хранение в процессе качества основных 
инструкциями и  приготовления продуктов и 
регламентами  пирожных и тортов с дополнительных 
ПК 5.2.  соблюдением ингредиентов для 
Осуществлять  требований по пирожных и тортов 
приготовление и  безопасности разнообразного 
подготовку к  продукции, товарного ассортимента; 
использованию  соседства; виды, 
отделочных  выбирать, характеристика 
полуфабрикатов  подготавливать региональных видов 
для  ароматические, сырья, продуктов; 
хлебобулочных,  красящие вещества; нормы 
мучных  взвешивать, измерять взаимозаменяемости 
кондитерских  продукты, входящие сырья и продуктов; 
изделий  в состав пирожных и  
ПК 5.5.  тортов в соответствии  
Осуществлять  с рецептурой;  
изготовление,  осуществлять  
творческое  взаимозаменяемость  
оформление,  продуктов в  



подготовку к  соответствии с  
реализации  нормами закладки,  
пирожных и  особенностями  
тортов  заказа;  
разнообразного  использовать  
ассортимента  региональные  
  продукты для  
  приготовления  
  пирожных и тортов  
 приготовление  выбирать, применять методы 
 пирожных и тортов комбинировать приготовления 
 разнообразного различные способы пирожных и тортов, 
 ассортимента приготовления правила их выбора с 
  пирожных и тортов с учетом типа 
  учетом типа питания: питания; 
  - подготавливать виды, назначение и 
  продукты; правила безопасной 
  - готовить различные эксплуатации 
  виды теста: пресное оборудования, 
  сдобное, песочное, инвентаря 
  бисквитное, пресное инструментов; 
  слоеное, заварное, ассортимент, 
  воздушное, рецептуры, 
  пряничное вручную и требования к 
  с использованием качеству, пирожных 
  технологического и тортов; 
  оборудования; органолептические 
  - подготавливать способы 
  начинки, кремы, определения 
  отделочные готовности 
  полуфабрикаты; выпеченных и 
  - проводить отделочных 
  формование рулетов полуфабрикатов; 
  из бисквитного нормы, правила 
  полуфабриката; взаимозаменяемости 
  - готовить, оформлять продуктов; 
  торты, пирожные с  
  учетом требований к  
  безопасности готовой  
  продукции;  
  выбирать , безопасно  
  использовать  
  оборудование,  
  производственный  



  инвентарь, посуду,  
  инструменты в  
  соответствии со  
  способом  
  приготовления  
 Хранение, отпуск, Проверять качество техника 
 упаковка на вынос пирожных и тортов порционирования 
 пирожных и тортов перед отпуском, (комплектования), 
 разнообразного упаковкой на вынос; складирования для 
 ассортимента порционировать непродолжительного 
  (комплектовать) с хранения пирожных 
  учетом и тортов 
  рационального разнообразного 
  использования ассортимента; 
  ресурсов, соблюдения виды, назначение 
    
  требований по посуды для подачи, 
  безопасности готовой контейнеров для 
  продукции; отпуска на вынос 
  соблюдать выход при пирожных и тортов 
  порционировании; разнообразного 
  выдерживать условия ассортимента, в том 
  хранения пирожных и числе региональных; 
  тортов с учетом методы сервировки и 
  требований по подачи пирожных и 
  безопасности готовой тортов 
  продукции; разнообразного 
  выбирать ассортимента; 
  контейнеры, требования к 
  эстетично безопасности 
  упаковывать на вынос хранения готовых 
  для пирожных и тортов 
  транспортирования разнообразного 
  пирожных и тортов ассортимента; 
   правила 
   маркирования 
   упакованных 
   пирожных и тортов 
   разнообразного 
   ассортимента, 
   правила заполнения 
   этикеток 
 ведение  расчетов рассчитывать ассортимент и цены 
 с   потребителями при стоимость, на пирожные и 
 отпуске продукции на вести учет торты 



 вынос;   реализованных разнообразного 
 взаимодействие  с пирожных и тортов ассортимента на 
 потребителями при разнообразного день принятия 
 отпуске продукции с ассортимента; платежей; 
 прилавка/раздачи  пользоваться правила торговли; 
    контрольно- виды оплаты по 
    кассовыми машинами платежам; 
    при оформлении виды и 
    платежей; характеристика 
    принимать оплату контрольно- 
    наличными деньгами; кассовых машин; 
    принимать и виды и правила 
    оформлять; осуществления 
    безналичные кассовых операций; 
    платежи; правила и порядок 
    составлять отчет по расчета 
    платежам; потребителей при 
    поддерживать оплате наличными 
    визуальный контакт с деньгами, при 
    потребителем; безналичной форме 
    владеть оплаты; 
    профессиональной правила поведения, 
    терминологией; степень 

    консультировать ответственности за 
    потребителей, правильность 
    оказывать им помощь расчетов с 
    в выборе пирожных и потребителями; 
    тортов; правила общения с 
    разрешать проблемы потребителями; 
    в рамках своей базовый словарный 
    компетенции запас на 
     иностранном языке; 
     техника общения, 
     ориентированная на 
     потребителя 



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

Распознавание сложных 
проблемные ситуации в 
различных контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение потребности 
в информации 
Осуществление 
эффективного поиска. 
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий 
Оценка рисков на каждом 
шагу 
Оценивает плюсы и 
минусы полученного 
результата, своего плана и 
его реализации, предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана. 

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части; 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы; 
Составить план 
действия, 
Определить 
необходимые ресурсы; 
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах; 
Реализовать 
составленный план; 
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, 
в котором приходится 
работать и жить; 
Основные источники 
информации и ресурсы 
для решения задач и 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы 
выполнения работ в 
профессиональной и 
смежных областях; 
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для 
решения задач 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности. 

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

демонстрация интереса к 
профессии (участие в 
олимпиаде 
профессионального 
мастерства, 
профессиональных 
конкурсах). Разработка 
авторских рецептур. 

самоконтроль этапов 
технологии 
приготовления блюд и 
изделий. 

правильный выбор 
способов и методов 
выполнения работ. 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

мониторинг и рейтинг 
выполнения работ на 
производственной практике 
при 
выполнении 
производственных работ. 

планирование 
собственной 
деятельности с 
ориентацией на 
результат. 

взаимодействие с 
обучающимися, 
преподавателями и 
мастерами в ходе 
обучения. 



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

участие в деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач 
Планирование 
профессиональной 
деятельность. 

организовывать работу 
коллектива и команды 
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

психология 
коллектива 
психология личности 
Основы проектной 
деятельности. 

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

обоснование выбора и 
применения методов и 
способов решения 
профессиональных задач в 
области разработки 
технологических процессов; 
демонстрация 
эффективности и качества 
выполнения 
профессиональных задач. 

демонстрация интереса к 
будущей профессии. 

участие в бригадной 
форме обучения со 
сменой ролевых 
функций. 

ОК 06. Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей. 

чувство патриотизма относят 
к группе нравственных 
(моральных) чувств. 
Нравственные чувства 
выражают отношение 
человека к другим людям, к 
Родине, к семье,  
к самому себе.  
 

использование интернет- 
ресурсов для поиска 
постоянно 
обновляющейся 
нормативно- технической 
документации. 

исполнение функций 
повара в военно-полевых 
условиях. Патриотизм 
есть необходимая 
составная часть 
ценностного отношения 
молодого человека к 
миру, детерминирующая 
личностный смысл. 

ОК 7. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте. 

соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 
Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности). 

правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 8. Использовать 
средства физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 

культивирование здорового 
образа жизни и питания. 
Применения здорового 
питания в профессиональной 
сфере. 

формированию 
гражданско-
патриотических качеств у 
студентов средствами 
физической культуры и 
спорта будут 
содействовать создание 
позитивного имиджа 

культивирование в среде 
образовательного 
учреждения 
физкультурно-
спортивных ценностей, 
идеалов и традиций, а 
также организация 
элективных курсов 



поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности. 

ГТО.  дисциплины, секций, 
музея спортивной славы, 
спартакиад, конкурсов и 
тому подобного, 
стимулирующих 
проявление патриотизма 
у молодых людей. 

ОК 9. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

наблюдение за  навыками 
работы в глобальных и 
локальных информационных 
сетях. 

наблюдение за  навыками 
работы в глобальных и 
локальных 
информационных сетях. 

поиск рецептур и 
технологии 
приготовления блюд из 
рыбы в глобальной сети 
интернет. 

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

изучение иностранного 
языка в сфере туризма 
призвано также обеспечить:  
повышение уровня учебной 
автономии, способности к 
самообразованию;  развитие 
когнитивных и 
исследовательских умений;  
развитие информационной 
культуры;  расширение 
кругозора и повышение 
общей культуры студентов. 

владение информацией 
содержащейся в 
санитарных нормах, 
стандартах и правилах 
продажи отдельных видов 
товаров. 

применение 
нормативных 
документов, сборников 
рецептур для решения 
профессиональных 
задач. 

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере. 

в современных 
экономических условиях 
выживание предприятий, и 
их развитии, в значительной 
степени зависит от уровня 
стратегического 
планирования. Только при 
ясном представлении о целях 
деятельности предприятия, 
их своевременной 
корректировке в 
соответствии с изменениями 
внешней среды четкое 
распределение материальных 
и людских ресурсов может 
обеспечить успех 
предпринимательской 
деятельности. 

отсутствие нарушений 
техники и технологии 
выполнения при 
выполнении работ. 

соблюдение норм и 
требований СаНПиНа, 
организация рабочего 
места и соблюдение 
культуры труда 

 



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Кодыпрофесс
иональныхко

мпетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего часов 
(макс. учебная 

нагрузка и 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

Практика  

Обязательная учебная нагрузка 
обучающегося 

Учебная, 
часов 

Производствен
ная, 
часов 
(если 

предусмотрена 
рассредоточен
ная практика) 

Всего, 
часов 

в т.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 

занятия, 
часов 

Самостоятельна
я работа, часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 5.1.- 5.5. Раздел 1. Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

42 42 10 2   

ПК 5.1.- 5.5. 

 

Раздел 2.  Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных и кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента  

168 168 64 2   

ПК 5.1- 5.5. Учебная практика     144  

 ПК 5.1-5.5. Производственная практика, часов   

- 

 

  

432 

 Всего: 786 210 74 2 576 



 


