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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 
1.1. Область применения программы  
Рабочая программа профессионального модуля Приготовление, оформление 
 
и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения World Skills  

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,  
 
и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов 

индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 

рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

в части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):   
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  
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. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована 

в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 



 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен знать: 
 

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

 
• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

 
• ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;   
• методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных;   

• правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;   

• способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении  

уметь: 
 

• рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

 
• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;   
• выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;  

• хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

иметь практический опыт в: 
 

• подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов;   

• выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных   

• полуфабрикатов; подготовке отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства;   

• приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных;   

• порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности;   

• ведении расчетов с потребителями.  
 



 
 
 
 
 

 
 
 

 

Вид учебной работы Количество часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 636 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего)  

424 

в том числе:  

        Лабораторно-практические занятия 226 

        контрольные работы  

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная  

работа всего 

212 

в том числе:  
Подготовка сообщений, рефератов, 
презентаций, выполнение расчетных 
задач 

 

 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                                               



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-  
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

 Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 
 овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
  

ПК 1.2.. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 
 видов овощей и грибов 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока 
 для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобо- 
 вых и кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 
  

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
  

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем 
  

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
  

ПК 3.2. Готовить простые супы. 
  

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 
  

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
  

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
  

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 
 скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
  

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домаш- 
 ней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мя- 
 сопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
  

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
  

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
  

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
  

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
  

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
  

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
  

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
  

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
  

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
  

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
  

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
  

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полу- 
 фабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
  

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 
  

 



В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 
профессиональные компетенции: 
 

Код Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме- 

 нительно к различным контекстам. 

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

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
 развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега- 

 ми, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

 языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

 ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

 тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
 здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необхо 

 димого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно- 
 сти. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
 странном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфе- 

 ре. 
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3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
                                             3.1. Содержание обучения по профессиональному модулю  
 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 
МДК 05.01 Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 

ассортимента  

   

           Раздел 1.  Готовить и оформлять  хлебобулочные изделия и хлеб.   

                                                    

Тема 1.1.                       

Подготовка приготовления 

хлебобулочных, мучных, 

кондитерских изделий. 

Содержание    

 Значение  в питании человека хлеба и хлебобулочных изделий. Ассортимент 

простого хлеба из пшеничной, ржаной  ржано-пшеничной муки. 

 Ассортимент простых хлебобулочных изделий: хлеба, булочных изделий, 

мелкоштучных, сдобных, плюшек, витушек, диетических, лечебных и 

национальных видов..  

Характеристики основного сырья для приготовления хлебобулочных 

изделий: муки, дрожжей, соли, сахара, дополнительного сырья: яиц, молока, 

жиров, разрыхлителей, вкусовых и  веществ, орехов.  

 

18 

 

 

2 

 

 Тема 1.2.                                

Ассортимент хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

Содержание                                  

 Виды хлеба из ржаной, пшеничной муки, смесей муки, булочных изделий и 

сдобных хлебобулочных изделий. 

Характеристика ассортимента хлеба и хлебобулочных изделий. 

20 2 

  Лабораторно - практические занятия: 

Выполнение работы использованию влияния различных способов 

приготовления пшеничного теста на качество выпеченного хлеба. 

20  

  Лабораторно - практические занятия: 

Определение готовности теста к выпечке хлебобулочных изделий. 

20  
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  Самостоятельная работа обучающихся 

Составление схем приготовления хлеба пшеничного высший сорт, булочек 

школьных,  батона столичного, булочка  к чаю. 

Пополнение запаса знаний по теме с помощью Интернет-ресурса. 

 

     30 

 

Раздел 2.  Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.   

 

Тема 2.1             . 

Характеристика  

бездрожжевых   видов теста. 

Содержание                            

 

 

Значение в производстве мучных кондитерских изделий бездрожжевых видов 

теста: для блинчиков, для вареников, для лапши домашней,  сдобного 

пресного теста;  пряничного, песочного, бисквитного, заварного, слоеного, 

воздушного и воздушно-орехового. 

Требования к качеству мучных и кондитерских изделий. Ассортимент и 

пищевая ценность.  

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

при приготовлении мучных и кондитерских изделий.  

 

20 

 

 

2 

                                                                        

Тема 2.2.                                  

Приготовление мучных 

кондитерских изделий. 

Содержание                                

 Технологии приготовления теста для блинчиков и изделий из них: блинчики с 

фаршами - яблочными, мясными, ливерными, творожным, овощным, пирога 

блинчатого , пирожков блинчатых с мясом, фруктами,  и овощными 

формами. 

 Блинчики с медом, с вареньем, сахаром. 

Приготовление теста для вареников и вареников с фаршами: творожными, 

овощными, ягодными, мясными. 

Приготовление теста  для лапши домашней  и восточной стружки. 

20 

 

 

2 

  Лабораторно - практические занятия: 

Определение качества полуфабрикатов для тортов и пирожных. 

Выполнение расчета количества сырья для производства кондитерских 

изделий, простых  кондитерских изделий: бисквиты, песочные, пряничные, 

слоеные, воздушные. 

30  

  Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателю, оформление практических работ. 

40  

Раздел 3. Приготовление  и оформление печенья, пряников, коврижек.                         

                                                                  

Тема 3.1.                                      

Приготовление печенья из 

Содержание                                    

 

 

Технология приготовления и оформления печенья из сдобного пресного 

теста: печенья «Косички», сдобное, «Крендельки», «Квадратики», с творогом, 

      24   

 

2 
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теста.  круглое с орехами. 

Технология приготовления и оформления печенья песочного  из песочного 

теста: «круглые», «листики», «звездочки», «глаголик», лимонное, полоски 

песочные с повидлом, печенья , нарезное, рожок, песочные творожное. 

Технология приготовления и оформления печенья из бисквитного теста: 

крендельки, Ленинградское, с маком. 

Технология приготовления печенья из заварного теста: с сыром. 

       

 

 

         

 

          

                                                               

Тема 3.2.                     

Приготовление пряников, 

коврижек. 

Содержание                                 

 

 

Технология приготовления пряничного теста сырцового и заварного; 

формирование пряников, и коврижек; выпечка пряничных изделий. 

Ассортимент изделий из пряничного теста: пряники глазированные, медовые,  

«Тульские», «Детские». 

 

12 

 

2 

  Лабораторно - практические занятия: 

Выполнение отработки этапов приготовления песочного печенья и пряников. 

Пополнение запаса знаний по теме  с помощью Интернет-ресурса 

28  

  Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателю, оформление практических работ. 

Выполнение расчета количества сырья для производства простых  

кондитерских изделий:  песочных, пряничных. 

Составление схем приготовления  пряничного теста,  печенье «Ромашка», 

пряника «Тульского», коврижки молочной. 

40  

Раздел 4.Приготовление  и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов.                             

                                                        

Тема 4.1.                                 

Украшение из крема. 

Содержание                            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Характеристика украшений из крема и ее значение для оформления 

кондитерских изделий. Инструменты, для украшения изделий.  

Виды украшений из крема: надписи, точки, рисунки, цветы, конусы, 

звездочки, веточки, ландыши, змейки,  грибки, веревочка, маргаритка. 

Приготовление крема сливочного основного, шоколадного, кофейного, 

сливочного орехового, нового , фруктового, «Шарлотт» основного, 

шоколадного, орехового, кофейного, сливочно - орехового, «Нового», 

«Гляссе» основного, шоколадного, кофейного. 

Требования  к качеству отдельных полуфабрикатов из кремов. 

 

20 

 

20 

                                                      Содержание                              
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Тема 4.2.                                    

Украшение из желе, фруктовой 

рисовальной массы, фруктов и 

цукатов. 

 

 

Приготовление желе для украшения кондитерских изделий. Украшения из 

желе: барельефы,  объемные фигуры, нарезные,  паты . Многослойное желе и 

украшения из него. Мраморное желе и украшение из него. Украшения  из 

мозаичного желе. 

Приготовление фруктовой рисовальной массы и украшения  из него: точки, 

буквы, орнаменты. 

Украшения из фруктов свежих, консервированных.  

Подготовка к украшению фруктами кондитерских изделий. 

Приготовление цукатов и украшения из них. 

10 

 

2 

                                                        

Тема 4.3.                                 

Украшение из помадки, 

глазури.  

Содержание                   

 

 

 

 

Технология приготовления помадной основной, сахарной, шоколадной, 

молочной. Требования к качеству помад. Украшение из помад: слои, рисунки, 

сетки, точки «под мрамор», «елочки».  

Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, сырцовой 

для украшения изделий, заварной для украшения изделий шоколадный 

(кувертюр). 

10 

 

 

2 

                                                      

Тема 4.4.                                 

Украшение из сахара.  

Содержание                        

 Технология приготовления сахарных мастик: сырцовой мастики, молочной 

мастики, сахарной заварной мастика. Украшение из мастики: фигурки лепкой 

или вырезанной выемкой из пласта. 

Приготовление марципана: сырцового, заварного. Украшение из марципана: 

фигурки, барельефы, лепкой или вырезание. 

Требования к качеству украшений из мастики и марципана. 

10 2 

                                                          

Тема 4.5.                                      

Посыпки.  

Содержание                             

     Приготовление посыпок из бисквита, песочного теста, из воздушного, 

слоеного теста: сахарная, шоколадная крупка (трюфельная посыпка), 

нонпарель  цветная. Посыпки шоколадные, ореховые.  

Украшения из шоколада в виде фигур, барельефов, «отсадки», плоские 

фигурки. 

    Приготовление карамели   и украшения  из нее путем отсадки, в горячем 

виде из корнетика, формованием и разбрызгиванием. 

Ливная,  атласная,  пластичная карамель и украшение из них :лепестки роз, 

бутонов. 

Требования к качеству украшений посыпок, шоколада и карамели. 

12 2 

  Лабораторно - практические занятия: 40  
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Определение качества  сырья  и его годности к приготовлению кремов:  яиц, 

масла сливочного, сахара, сахарной пудры, молоко, сливок, ароматических 

веществ. 

Определение качества   готовых отделочных полуфабрикатов для 

приготовления   тортов и пирожных: кремов, желе, фруктовой массы, 

цукатов, свежих  и замороженных  фруктов и ягод, помадок, сиропов, орехов, 

посыпок, шоколада, карамели. 

  Самостоятельная работа: 

Составление схем приготовления  кремов, помадок,  желе, мастики, 

марципана. 

               

30 

 

Раздел 5.Приготовление  и оформление отечественных классических тортов и пирожных.   

 

Тема 5.1.                         

Характеристика пирожных и 

тортов. 

Содержание   

 

 

 

 

Значение в питании и характеристика ассортимента отечественных 

классических пирожных и тортов:  по виду выпечного  полуфабриката 

отделочных полуфабрикатов, весу, назначению. 

 

4 

 

 

 

 

2 

                                               

Тема 5.2.                      

Приготовление миндальных, 

воздушно-ореховых и 

воздушных тортов. 

Содержание                          

 Технология приготовления миндальных тортов: «Миндально-фруктовый»,              

« Крещатик»; воздушно-ореховый: «Полет», «Киевский», «Чайная роза»; 

воздушные торты: «Паутинка», «Ярославна». 

6 2 

 Лабораторно - практические занятия: 

Определение качества полуфабрикатов выпечных и отделочных для тортов и 

пирожных. 

Отработка  этапов  приготовления  тортов и пирожных бисквитных и 

песочных, слоеных.заварных, воздушных. 

40  

 Самостоятельная работа: 
Подготовка к практическим  занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателю, оформление практических работ. 

Выполнение расчета количества сырья для производства кондитерских 

изделий: торт  

« Ландыш», «Бисквитно- сливочный», « Березка», « Ленинградский», 

«Спортивный», « Сказка», пирожных: «песочная полоска с кремом, 

корзиночка с белковым кремом, «любительская», слойка с кремом, трубочка 

с кремом,  бисквитное . глазированное помадой, , со сливочным кремом. 

30  
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Раздел 6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.                            

Тема 6.1.                                     

Характеристика изделий 

пониженной калорийности. 

Содержание                                

 Значение в питании изделий с пониженной калорийностью. Особенности 

состава выпечного  и  отделочного  полуфабрикатов. Характеристика 

овощных  пюре и фруктовых паст,  крупы, мандариновой крупки. 

 

6 2 

                                                  

Тема 6.2.                        

Полуфабрикаты для изделий 

пониженной калорийности. 

Содержание                             

1. 

 

 

 

 

Технология приготовления овощных пюре: морковного,  свекольного, 

капустного; приготовление помад морковной, свекольной, тыквенной, 

томатной, яблочной, виноградной, сливовой;  начинки яблочные, 

абрикосовые, сливовые, айвовой.  

6 

 

 

 

2 

  Лабораторно - практические занятия: 

Приготовление овощных и фруктовых масс и полуфабрикатов для легких 

кондитерских изделий: определение качества готовых масс. 

 Самостоятельная работа: 
Подготовка к практическим  занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателю, оформление практических работ. 

 

48 

 

 

 

 

22 

 

Учебная практика: 

Виды работ: 

- проверка органолептическим способом качества основного вида сырья для приготовления хлебобулочных  и 

мучных, кондитерских изделий и дополнительных ингредиентов к ним. 

-подбор производственного инвентаря, оборудования для подготовки сырья к производству и приготовлению 

хлебобулочных   изделий и хлеба. 

-подготовка к производству основного сырья: муки, дрожжей, сахара, соли, жировых, разрыхлителей,  вкусовых и 

ароматических веществ, орехов, мак. 

-расчет производственных рецептур для хлеба пшеничного и ржаного и смесей муки, хлебобулочных изделий. 

-приготовление теста из ржаной муки на закваске густой, жидкой, концентрированной молочнокислой,  технологии. 

-разделка теста в хлебопекарном производстве: деление теста на  куски, округление, предварительная расстойка, 

формование, окончательная расстойка; 

-выпечка хлеба пшеничного и ржаного, хлебобулочных изделий, сдобных изделий, хранение, транспортировка. 

-  определение качества готовых хлебобулочных изделий; 

- проверка органолептическим способом качество основного вида сырья для приготовления хлебобулочных  и 
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мучных, кондитерских изделий и дополнительных ингредиентов к ним. 

-подбор производственного инвентаря, оборудования для подготовки сырья к производству и приготовлению 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий. 

- приготовление теста и мучных кондитерских изделий из блинчикового  теста, теста  для вареников, для лапши 

домашней, сдобного пресного теста, песочного теста, из бисквитного теста, слоеного теста, воздушного теста 

- приготовление печенья, пряников, коврижек из пряничного теста. 

- проведение бракеража готовых изделий; 

- приготовление  отделочных полуфабрикатов из крема, из желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и цукатов, 

помады, глазури, кандира, из сахарных масс и марципана, шоколада, карамели. 

- определение качества   готовых отделочных полуфабрикатов для приготовления   тортов и пирожных: кремов, 

желе, фруктовой массы , цукатов, свежих  и замороженных  фруктов и ягод, помадок , сиропов, орехов, посыпок , 

шоколада, карамели. 

- приготовление отечественных классических тортов и пирожных из бисквита, песочного, заварного, слоеного, 

воздушного теста и  крошковых полуфабрикатов; 

- определение качества готовых тортов и пирожных. 

-приготовление изделий пониженной калорийностью, легких фруктовых обезжиренных тортов и пирожных 

- проведение бракеража готовых изделий хлебобулочных, мучных кондитерских. 

Производственная практика: 

Виды работ: 

- отработка практических навыков  проверки органолептическим способом качество основного вида сырья для 

приготовления хлебобулочных  и мучных, кондитерских изделий и дополнительных ингредиентов к ним. 

- отработка практических навыков  подбора  производственного инвентаря, оборудования для подготовки сырья к 

производству и приготовлению хлебобулочных мучных кондитерских изделий. 

-  практических навыков  подготовки к производству основного сырья: муки, дрожжей, сахара, соли, жировых, 

разрыхлителей,  вкусовых и ароматических веществ, орехов, мака. 

-  отработка практических навыков  расчет производственных рецептур для хлеба пшеничного и ржаного и смесей 

муки, хлебобулочных изделий. 

- отработка практических навыков  приготовления теста из ржаной муки на закваске густой, жидкой, 

концентрированной молочнокислой,  технологии. 

-  отработка практических навыков  выпечки и охлаждения  хлеба пшеничного и ржаного, хлебобулочных изделий, 

сдобных изделий,  определение качества, хранение, транспортировка. 

- отработка практических навыков проверки органолептическим способом качество основного вида сырья для 

приготовления  кондитерских изделий и дополнительных ингредиентов к ним. 

- отработка практических навыков подбора производственного инвентаря, оборудования для подготовки сырья к 

производству и приготовлению  мучных кондитерских изделий. 

  



16 
 

-  отработка практических навыков приготовления  теста и мучных кондитерских изделий из блинчикового  теста, 

теста  для вареников, для лапши домашней, сдобного пресного теста, песочного теста, из бисквитного теста, 

слоеного теста, воздушного теста, миндального. 

- отработка практических навыков приготовления печенья, пряников, коврижек из пряничного теста. 

- отработка практических навыков приготовления  отделочных полуфабрикатов из крема, из желе, фруктовой 

рисовальной массы, фруктов и цукатов, помады, глазури, кандира, из сахарных масс и марципанами, шоколада, 

карамели. 

- отработка практических навыков определения качества   готовых отделочных полуфабрикатов для приготовления   

тортов и пирожных: кремов, желе, фруктовой массы , цукатов, свежих  и замороженных  фруктов и ягод, помадок , 

сиропов, орехов, посыпок , шоколада, карамели. 

- отработка практических навыков  приготовления отечественных классических тортов и пирожных из бисквита, 

песочного, заварного, слоеного, воздушного теста и  крошковых полуфабрикатов; 

-  отработка практических навыков определения  качества готовых тортов и пирожных. 

- отработка практических навыков приготовления  изделий пониженной калорийностью, легких фруктовых 

обезжиренных тортов и пирожных 

- отработка практических навыков проведения бракеража готовых изделий  кондитерских. 
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4.Условия реализации программы профессионального  модуля 

 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению  
Технические средства обучения:  
-компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть 
Интернет – программу R-Keeper или другая аналогичная программа (если она 
имеет широкое распространение на региональном рынке труда);  
-мультимедийный проектор.  
*Оборудование WSR: лаборатории технологии приготовления пищи с 
учетом требований 
• Картофелечистки электрические   
• Овощерезки электрические  

• Машина протирочная  
• Плиты электрические   
• Плита индукционная или стеклокерамическая Libero (4 греющих зоны)** 
или аналог  
• Фритюрницы  
• Сковороды электрические   
• Печь конвекционная или пароконвекционная MiniCombi (max 200°C)** или 
аналог   
• Холодильник**   
Зонт вытяжной 

• Доска комбинированная  
• Комплект ученической мебели  

• Универсальная кухонная машина УКМ   
• Стол с моечной ванной**  
• Стол нейтральный 1200 и 1400**  

• Стол производственный с бортом  
• Шкаф интенсивной заморозки**  

• Морозильник**   
• Кухонный комбайн Thermomix**   
• Взбивальная машина**  
• Аппарат для вакуумирования**  
• Слайсер**  

• Посудомоечная машина**  
• Миксер ручной**  

• Гриль контактный Libero**  
• Немеханическое оборудование (подставки, разделочные доски, стеллажи** 
кухонные, шкафы)   
• Наборы производственного инвентаря, посуды (тарелки круглые, тарелки 
прямоугольные** и другая посуда), приборы для дегустации**   
• Кухонная посуда и инвентарь**   
Примечание: ** - по требованиям WSR/WSR 
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4.2. Информационное обеспечение обучения Перечень используемых 
учебных изданий, интернет - ресурсов, дополнительной литературы 
Основные источники для обучающихся:  
1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное 

обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 2: Супы, соусы, блюда из овощей, 

круп, макаронных изделий и бобовых. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. –  

160 с  
 
2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное 
обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 4: Блюда из яиц и творога, сладкие 
блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 
теста. -8-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 128 с  
 
3. Анфимова Н.А. Кулинария. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2015. – 400 с.  
 
4. Дубровская Н.И. Кулинария: лабораторный практикум. -4-е изд., стер. –   
М.: Академия, 2014. – 240 с.  
 
5. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь. -9-е изд., стер. – М.: Академия,  
2014. – 160 с.  
 
6. Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: контрольные материалы. -4-е 
изд., стер. – М.: Академия, 2013. – 208 с.  
 
7. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для 
поваров и кондитеров. -10-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 112 с.  
 
8. Шитякова Т.Ю. и др. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, яиц, творога, теста. -1-е изд. – М.: Академия, 2014. –   
288 с.  
 
9. Электронный образовательный ресурс: «Приготовление блюд и гарниров 
из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (электронное 
приложение)» – М.: Академия, 2014.  

Дополнительная литература:  
1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 
питания. Справочник. -4-е изд., доп. – М.: Академия, 2014. – 336 с.   
2. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. -5-е 
изд., стер. – М.: Академия, 2013. – 192 с.   
3. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из овощей, круп, бобовых и 
макаронных изделий. -3-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 64 с.  
 
4. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из яиц и творога. Сладкие блюда и 
напитки. -3-е изд., стер. – М.: Академия, 2014. – 64 с.   
5. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. -8-е изд.,   
стер. – М.: Академия, 2014. – 512 с.   
6. Чуканова Н.В. Производственное обучение профессии «Повар»: Рабочая 
тетрадь: В 4 ч. Часть 2. -2-е изд., стер. – М.: Академия, 2013. – 64 с.  

Основные источники для преподавателя:  
1. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в 
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Российской Федерации».   
2. Федеральный государственный образовательный стандарт СПО по 

профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» от 2 августа 2013г. № 798,   
3. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от   
08.09.2015 г. № 610н,   

4. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от   
07.09.2015 г. № 597н.   

5. Примерной основной образовательной программы среднего 
профессионального образования (ПООП СПО) программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 «Повар, 
кондитер»  

Интернет-ресурсы для преподавателя: 
1. http://art-cooking.ru   
2. http://supercook.ru/russian/rus-
28.html 3.www.chefs.ru  
4.www.povarenok.ru  

5.www.supercook.ru  
 

 


