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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

  Код                    Наименование компетенций  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 



 

 

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 

1.1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь  

практиче

ский 

опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 



 

 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 330 часов 

в том числе в форме практической подготовки  

Из них на освоение МДК 138 часов 

в том числе самостоятельная работа 4 часа 

практики, в том числе учебная 108 часов 

   производственная 72 часа 

Промежуточная аттестация 12 часов 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля «ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 
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Обучение по МДК 
Практики 
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Всего 

 

В том числе 

П
р

о
м

еж
у

т.
 

ат
те

ст
. Лаборат. 

и практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК5.1 

ОК1-09 

МДК.05.01Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

36  36 - 10 - - - - - 

ПК 5.2-5.6 

 ОК1-09 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимент 

102  86 6 44 - - 6 4 

ПК 5.2-5.6 

 ОК1-09 

Учебная практика 108      108    

ПК 5.2-5.6 

 ОК1-09 

Производственная практика (по профилю 

специальности), часов (если предусмотрена 

итоговая (концентрированная практика) 

72 

 

   72   

 Промежуточная аттестация 12       

 Всего: 330  122 6 54 - 108 72 6 - 



 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) «ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

№ 

занятия 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
36 

 

МДК. 05.01. Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента  
36  

 

 Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

приготовления 

 Содержание  8  

1-2 

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления.  

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в организациях различного типа, направлений специализации.  

 

2 

ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 

3-4 
Расчет стоимости мучных кондитерских изделий. Нормативно-

технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники 

рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования 

2 

5-6 
Правила адаптации, разработки авторских рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.  

2 

7-8 
Технологическая документация, порядок ее разработки. 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

2 

 Тематика практических занятий  6 

9-10 
ПЗ №1 Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам 

рецептур, справочнику кондитера. 

2 

11-12 ПЗ №2 Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 2 



 

 

13-14 

ПЗ №3 Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, 

взаимозаменяемости сырья и пр. 

2 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 Содержание  4  

15-16 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Понятия технологического цикла. 

Последовательность выполнения технологических операций и их 

характеристика. Профессиональный словарь кондитера 

 

2 

ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 

17-18 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовке к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

 Содержание  6  

19-20 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках 

кондитерского цеха. Требования к организации рабочих мест. Правила 

организации хранения кондитерского сырья и материалов в цехе.  

2 ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 

21-22 

Техническое оснащение кондитерского цеха. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

2 

23-24 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском 

цехе. Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и 

услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические требования к 

изготовлению и реализации кремовых изделий. Правила утилизации отходов. 

2 

 Тематика практических занятий  2 

25-26 ПЗ № 4 Организация рабочих мест кондитера на различных участках.  

Тема 1.4.  Содержание 6  



 

 

Ресурсное 

обеспечение работ в 

кондитерском цехе  

27-28 

Виды кондитерского сырья и правила его подготовки к использованию. 

Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского 

сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 

использованию. 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства,  

пищевые добавки, используемые при производстве мучных кондитерских 

изделий.  Их характеристика, назначение, использование для оптимизации 

технологического процесса, удешевления стоимости.  

2 ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 

29-30 

Правила использования сырья, оформления заявок на склад.  

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок 

на склад. 

2 

31-32 

Приборы для экспресса оценки качества сырья, расходные материалы. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресса оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных 

полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских 

изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, 

упаковочные материалы и др. Характеристика, назначение,  требования к 

качеству, безопасности, порядок их использования.  

2 

 Тематика практических занятий  2 

33-34 
ПЗ № 5 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья, расчет 

количества воды на замес теста, упека, усушки  в изделиях из дрожжевого теста. 
2 

Дифференцированный зачет 2  

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
102 

 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
102 

 

Тема 2.1.   Содержание  12  



 

 

Отделочные 

полуфабрикаты, 

фарши, начинки, 

используемые при 

приготовлении 

сложных 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

1-2 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, 

используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе промышленного производства 

Сиропы, используемые при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: виды, правила и режим варки, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

2 

 

ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 

3-4 

Помада и карамели, используемые при приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Помада: основная, сахарная, 

молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 

5-6 

Желе и глазури, используемые при приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Отличительные особенности желе, приготовленных на желатине, 

агаре, пектине. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»),  

фруктовые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. 

Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, 

использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

2 

7-8 

Кремы, используемые при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, 

творога, сливок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, 

муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 

назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 

9-10 Мастика и марципан, используемые при приготовлении сложных 2 



 

 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Мастика (сахарная сырцовая и 

заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, 

рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

11-12 

Фарши и начинки, используемые при приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделии. 
Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

2 

 Тематика практических занятий  10 

13-14 
ПЗ №1 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления сиропа, карамели, помады 
2 

15-16 
ПЗ №2 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления глазури 
2 

17-18 
ПЗ №3 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления кремов сливочных, белковых 
2 

19-20 

ПЗ №4 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления кремов заварных, на молочных 

продуктах, комбинированных 

2 

21-22 
ПЗ №5 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления мастики, марципана 
2 

Тема 2.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий сложного 

приготовления и 

праздничного хлеба 

 Содержание  10  

23-24 

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста 

из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, 

слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и 

способы их устранения 

2 

ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 

25-26 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий. Способы 

формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, 

температурный режим выпечки. Органолептические способы определения 

степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

2 



 

 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

27-28 

Технология приготовления праздничного хлеба. Способы формования 

штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный 

режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности 

сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Техника и варианты 

оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

2 

29-30 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий с начинкой. 

Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов 

теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы определения 

степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

2 

31-32 
Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба.  Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

2 

 Тематика практических занятий  10 

33-34 

ПЗ № 6«Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления фигурных и плетеных мелкоштучных 

сдобных хлебобулочных изделий из дрожжевого теста 

2 

35-36 

ПЗ № 7Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления мелкоштучных сдобных 

хлебобулочных изделий из дрожжевого теста с различными начинками. 

2 

37-38 

ПЗ № 8 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления сдобных хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста 

2 

39-40 
ПЗ № 9 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления праздничных пирогов 
2 

41-42 
ПЗ №  10 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт для приготовления праздничного хлеба 
2 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

 Содержание  12  

43-44 
Ассортимент сложных мучных кондитерских изделий, виды бездрожжевого 

теста и способы его разрыхления. 
2 

ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  



 

 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных 

кондитерских изделий. Использование сухих смесей промышленного 

производства. Правила выбора и  варианты сочетания   основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий из различных видов теста 

 

45-46 

Технология приготовления бисквитного, песочного теста и полуфабрикатов 

из него. 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, 

«Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита «Джоконда», бисквита   шоколадно-

миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), 

сахарного и др для сложных мучных кондитерских изделий. Оценка качества   и 

степени готовности теста и полуфабрикатов из него.   

2 

47-48 

Технология приготовления воздушного, миндального, заварного теста и 

полуфабрикатов из него. Технология приготовления бездрожжевого теста 

различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита 

«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», 

«Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных мучных 

кондитерских изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и 

полуфабрикатов из него.   

2 

49-50 

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из 

пряничного и слоеного теста. Технология приготовления бездрожжевого теста 

различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита 

«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», 

«Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных мучных 

кондитерских изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и 

полуфабрикатов из него. 

2 

51-52 

Технология приготовления блинчатого, вафельного, сахарного, тюлипного 

теста и полуфабрикатов из него. Технология приготовления бездрожжевого 

теста различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тюлипного, бисквита 

«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», 

«Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных мучных 

кондитерских изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и 

полуфабрикатов из него.    

2 



 

 

53-54 

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из 

бездрожжевого теста. Способы формования штучных и многопорционных 

изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. 

Органолептические способы определения степени готовности. 

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к 

упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию. 

2 

 Тематика практических занятий  20 

55-56 
ПЗ № 11 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт  приготовления бисквитного полуфабриката. 
2 

57-58 
ПЗ №  12 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из песочного полуфабриката 
2 

59-60 
ПЗ №  13 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из воздушного полуфабриката 

2 

61-62 
ПЗ №  14 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из миндального полуфабриката 

2 

63-64 
ПЗ №  15 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из заварного полуфабриката 

2 

65-66 
ПЗ №  16 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из пряничного полуфабриката 

2 

67-68 
ПЗ № 17 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из слоеного полуфабриката 

2 

69-70 
ПЗ №  18 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из блинчатого теста 

2 

71-72 
ПЗ №  19 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из вафельного теста» 

2 

73-74 

ПЗ № 20 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления изделий из сахарного и тюлипного 

полуфабриката 

2 

 Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

 Содержание  8  

75-76 
Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного 

ассортимента, в том числе фирменных, авторских, региональных. 

Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

2 

ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 



 

 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента 
77-78 

Рецептуры, технология приготовления пирожных из различных видов 

теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы 

определения степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания 

различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления 

мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты 

оформления. 

2 

79-80 

Рецептуры, технология приготовления тортов из различных видов теста. 

Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы 

определения степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания 

различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления 

мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты 

оформления. 

2 

81-82 
Оценка качества.  Условия и сроки хранения Способы подачи праздничных 

тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 

транспортировании. 

2 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

83-84 
ПЗ № 21 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления пирожных сложного ассортимента  
2 

85-86 
ПЗ № 22 Решение задач, составление технологических схем, составление 

технологических карт приготовления тортов сложного ассортимента  
2 

Самостоятельная учебная работа 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 



 

 

 87-88 Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
2 

 

 89-90 Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 
2 

 

Консультации 6  

 91-92 Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
2 

 

 93-94 Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий сложного 

ассортимента 
2 

 

 95-96 Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий 
2 

 

Экзамен 6  

Учебная практика по ПМ.05 72 ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 
Виды работ, осваиваемые в ходе производственной практики:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   



 

 

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

  Тематика учебных занятий по УП.05:   

 1-6 Тема 1. Оценка качества и организация хранения продуктоув. Оформление заявок. 6  

 7-12 Тема 2Приготовление дрожжевого теста для  сложных хлебобулочных изделий. 6  

 13-18 Тема 3 Приготовление и оформление пирогов и пирожков с фаршем. 6  

 19-24 Тема 4.Приготовление и оформление сложных сдобных хлебобулочных изделий. 6  

 25-30 Тема 5 Приготовление полуфабрикатов из различных видов бездрожжевого теста для 

сложных мучных кондитерских изделий 
6 

 

 31-36 Тема 5 Приготовление полуфабрикатов из различных видов бездрожжевого теста для 

сложных мучных кондитерских изделий 
6 

 

 37-42 Тема 6 Приготовления сложных мучных кондитерских изделий. 6  

 43-48 Тема 7 Приготовление отделочных полуфабрикатов для сложных мучных кондитерских 

изделий. 
6 

 

 49-54 Тема 8 Приготовление кремов сложных мучных кондитерских изделий. 6  

 55-60 Тема 9  Приготовление и оформление пирожных. 6  

 61-66 Тема 10 Приготовление и оформление праздничных  тортов. 6  



 

 

 67-72 Тема 11 Упаковка и выбор тары для хлебобулочных изделий. Хранение хлебобулочных 

изделий. 
6 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 108  

1. Виды работ, осваиваемые в ходе производственной практики: 
2. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

3. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

4. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

6. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

7. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения 

до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

 ПК 5.1.5.6 

ОК 1-9  

 

  Тематика учебных занятий по ПП.05:   

 1-6 Тема 1. Организация рабочего места повара. 6  

 7-12 Тема 2.Безопасное использование инвентаря. 6  

 13-18 Тема 3. Составление заявки. Прием сырья. 6  



 

 

 19-24 Тема 4. Приготовление и оформление сложных хлебобулочных изделий. 6  

 25-30 Тема 4. Приготовление и оформление сложных хлебобулочных изделий. 6  

 31-36 Тема 5.Приготовление и оформление праздничного хлеба. 6  

 37-42 Тема 6.Приготовление и оформление пирогов и пирожков. 6  

 43-48 Тема 7.Приготовление и оформление печенья. 6  

 49-54 Тема 8.Приготовление и оформление кексов. 6  

 55-60 Тема 9.Приготовление и оформление сложных бисквитных пирожных и тортов. 6  

 61-66 Тема 10. Приготовление и оформление сложных песочных тортов. 6  

 67-72 Тема 11. Приготовление и оформление заварных и крошковых пирожных. 6  

 73-78 Тема 12. Приготовление и оформление ореховых пирожных. 6  

 79-84 Тема 13. Приготовление и оформление комбинированных пирожных и тортов. 6  

 85-90 Тема 14. Подготовка к реализации мучных кондитерских изделий. 6  

 91-96 Тема 15. Организация хранения готовых кондитерских изделий. 6  

 97-102 Тема 16. Хранение готовой продукции. 6  

 103-108 Тема 17.  Самооценка качества выполнения задания. 6  

Экзамен по модулю 12  

Всего 330  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебный кондитерский цех, оснащенных в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2.  Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ.   

5. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

10. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

11. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

12. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

13. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

16. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - 

М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

21. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания (4-е изд., перераб. и доп.) учебник 104119206, 2023 

3.2.1. Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации 

подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

продуктов, полуфабрикатов, материалов на 

рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

материалов требованиям регламентов, 

рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между 

подчиненными их квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, 

продуктов, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение 

расчетов потребности в сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки 

на сырье, продукты  

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.5.  

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов;  

– оптимальность процесса приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с кондитерским инвентарем, 

инструментами, механическим, тепловым 

оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления 

украшений из шоколада, карамели, 

оборудованием для вакуумирования, 

упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего 

вида, формы, вкуса, консистенции, выхода и 

т.д.) особенностям заказа; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам 
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и 

в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при 

порционном отпуске (чистота столовой 

посуды для отпуска, правильное 

использование пространства посуды, 

использование для оформления изделия 

только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы изделия размеру 

и форме столовой посуды, используемой для 

отпуска; 

• гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 
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впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция); 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие 

вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента для отпуска на вынос 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей 

– актуальность, соответствие разработанной, 

адаптированной рецептуры особенностям 

заказа, виду и форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и 

количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по 
безопасности продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов 
виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, 
текстуры; 

• оптимальность выбора, комбинирования 
способов приготовления; 

• точность выбора направлений изменения 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
сезонности, формы обслуживания; 

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

– правильность оформления акта проработки 
новой или адаптированной рецептуры; 

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

– демонстрация профессиональных навыков 

выполнения работ по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для 

представления результатов разработки 

 



27 

 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

– эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 
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и команде; профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

российских духовно-

нравственных 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 



29 

 

 

 

4.1. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации  

по ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Оценочные материалы предназначены для проверки результатов освоения 

профессионального модуля. 

Результаты обучения: знания и умения, подлежащие контролю при проведении 

текущего контроля и промежуточной аттестации.  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, 

выполнения заданий по теме занятия, практических занятий, расчётно-графических работ, 

рефератов, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю завершает освоение 

обучающимися программы и осуществляется в форме: 

МДК. 05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента и МДК. 05.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента – комплексный экзамен; 

УП.05 Учебная практика и ПП.05 Производственная практика – комплексный 

дифференцированный зачет; 

Экзамен по модулю – экзамен. 

 

 

 

 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности; 

 

 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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4.2.Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации по 

МДК.05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

в форме комплексного дифференцированного экзамена 

 

ВОПРОСЫ ПО МДК.05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 

1. Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. 

2. Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, 

используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе промышленного производства 

3. Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в организациях различного типа, направлений специализации. 

4. Технологическая документация, порядок ее разработки.  

5. Правила адаптации, разработки авторских рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. 

6. Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

7. Характеристика предприятий общественного питания.  

8. Характеристика мини-пекарней 

9. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

10. Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика.  

11. Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

12. Организация рабочих мест на предприятиях, выпускающих сложные хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия. 

13. Классификация технологического оборудования кондитерского цеха. Виды, 

назначение. 

14. Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. Сортировочно-

калибровочное. 

15.  Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. Моечное 

оборудование.  

16. Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. Месильно-

перемешивающее оборудование.  

17. Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. Дозировочно-

формовочное оборудование 

18. Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. Измельчительно-

режущее оборудование.  

19. Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. Разбрызгивающее 

(распылительное) оборудование. 

20.  Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. 

Специализированное оборудование.  

21. Характеристика механического оборудования кондитерского цеха. Упаковочное 

оборудование. 

22. Характеристика теплового оборудования кондитерского цеха. Варочное 

оборудование. 
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23. Характеристика теплового оборудования кондитерского цеха: универсальное 

оборудование (плиты). 

24. Характеристика теплового оборудования кондитерского цеха. Оборудование для 

расстойки тестовых заготовок.  

25. Характеристика теплового оборудования кондитерского цеха. Жарочное 

оборудование. 

26. Характеристика холодильного оборудования кондитерского цеха, виды и назначение. 

27. Характеристика оборудование и приборы для измерений, вспомогательного 

оборудования. 

28. Характеристика инвентаря и приспособлений кондитерского цеха. Виды назначение 

правила безопасного использования. 

29. Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники 

безопасности. 

30. Санитарные требования к производственным и вспомогательным помещениям 

кондитерского цеха. 

31. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. 

32. Санитарные требования к изготовлению и хранению сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

33. Санитарные требования к личной гигиене персонала кондитерского цеха. 

34. Контроль качества и безопасности сырья и готовой продукции 

35. Актуальные направления совершенствования организации производства сложных 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

36. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Мука,  

37. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Крахмал и крахмалопродукты. 

38. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Сахар и сахаросодержащие 

продукты 

39. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Соль.  

40. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Разрыхлители. 

41. Виды сырья, его характеристика и правила хранения молоко и молочные продукты 

42. Виды сырья, его характеристика и правила хранения масла и жиры. 

43. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Яйца и яичные продукты. 

44. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Пищевые ароматизаторы.  

45. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Пряности. 

46. Виды сырья, его характеристика и правила хранения: пищевые кислоты 

47. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Красители 

48. Виды сырья, его характеристика и правила хранения желирующие вещества.  

49. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Пряности. 

50. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Орехи, семена, плодово-ягодные 

продукты,  

51. Виды сырья, его характеристика и правила хранения. Пищевые смеси. 

52. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий.  

53. Качество и безопасность сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

 

ВОПРОСЫ ПО МДК.05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

1. Классификация, виды отделочных полуфабрикатов. 

2. Технология приготовления сиропов 

3. Технология приготовления помад 
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4. Технология приготовления желе 

5. Технология приготовления глазури 

6. Технология приготовления сливочных кремов  

7. Технология приготовления фирменных сливочных кремов 

8. Технология приготовления заварных кремов 

9. Технология приготовления белковых кремов 

10. Технология приготовления кремов из молочных продуктов 

11. Технология приготовления комбинированных кремов 

12. Технология приготовления муссов 

13. Технология приготовления карамели 

14. Технология приготовления марципана 

15. Технология приготовления мастики 

16. Технология приготовления пралине, посыпок 

17. Отделочные полуфабрикаты из продуктов и смесей промышленного производства 

18. Технология приготовления фаршей и начинок  

19. Оценка качества и хранение готовых отделочных полуфабрикатов 

20. Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий 

21. Технологические этапы приготовления сложных хлебобулочных изделий 

22. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста для сложных сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

23. Технология приготовления дрожжевого опарного теста для сложных сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

24. Технология приготовления дрожжевого слоеного теста. 

25. Технология приготовления теста на закваске. 

26. Технология приготовления сдобного пресного теста 

27. Технология приготовления теста для отделки 

28. Современные технологии приготовления теста и полуфабрикатов из него 

29. Технология приготовления сложных мелкоштучных фигурных хлебобулочных изделий 

30. Технология приготовления сложных хлебобулочных мелкоштучных изделий с 

различными начинками 

31. Технология приготовления праздничных открытых, пирогов. 

32. Технология приготовления праздничных полуоткрытых пирогов. 

33. Технология приготовления закрытых пирогов. 

34. Технология приготовления фигурных пирогов. 

35. Технология приготовления кулебяк 

36. Технология приготовления рыбников. 

37. Технология приготовления праздничного хлеба. Караваи. 

38. Технология приготовления праздничного хлеба Калачи. 

39. Технология приготовления праздничного хлеба Куличи. 

40. Оценка качества сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, и 

правила их хранения 

41. Ассортимент сложных мучных кондитерских изделий  

42. Характеристика выпеченных полуфабрикатов. Классификация бездрожжевого теста и 

способы разрыхления, процессы, происходящие при выпечке. 

43. Технологический процесс приготовления бисквитного полуфабриката основного, буше, 

для рулета. 

44. Технологический процесс приготовления бисквитного полуфабриката различных видов. 

45. Технологический процесс приготовления песочного полуфабриката 

46. Технологический процесс приготовления воздушного полуфабриката 

47. Технологический процесс приготовления полуфабриката из блинного теста 

48. Технологический процесс приготовления вафельного полуфабриката 
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49. Технологический процесс приготовления заварного полуфабриката 

50. Технологический процесс приготовления миндального полуфабриката 

51. Технологический процесс приготовления пряничного полуфабриката 

52. Технологический процесс приготовления крошкового полуфабриката 

53. Технологический процесс приготовления слоеного полуфабриката 

54. Технологический процесс приготовления полуфабриката из сахарного теста 

55. Технологический процесс приготовления полуфабриката из тюлипного теста 

56. Выпеченные полуфабрикаты на основе промышленных смесей  

57. Органолептическая оценка качества выпеченных полуфабрикатов 

58. Технологический процесс приготовления пряничных изделий 

59. Технологический процесс приготовления «Брауни» 

60. Технологический процесс приготовления «Бискотти» 

61. Технологический процесс приготовления «Макарони», миндального печенья 

62. Технологический процесс приготовления меренги 

63. Технологический процесс приготовления «Птифуры» 

64. Технологический процесс приготовления печенья из различного вида теста, «Твиль» 

65. Технологический процесс приготовления «Мафины» 

66. Технологический процесс приготовления «Капкейки», кексы 

67. Технологический процесс приготовления пирожных корзиночки, тарталетки 

68. Технологический процесс приготовления нарезных пирожных  

69. Технологический процесс приготовления десертных пирожных 

70. Классификация праздничных тортов. 

71. Правила монтажа праздничных тортов с помощью стержней, этажерок, подставок на 

ножке. 

72. Правила монтажа фигурных праздничных тортов  

73. Способы и приемы отделки праздничных тортов: контурно-рельефная, отливными 

выпеченными фигурами, кондитерскими фигурами,  

74. Способы и приемы отделки праздничных тортов: рельефным орнаментом, цветами, 

айсингом, мастикой, пищевыми фотографиями, красителями с аэрографа 

75. Технологический процесс приготовления свадебных тортов 

76. Технологический процесс приготовления сложных фигурных тортов 

77. Технологический процесс приготовления детских праздничных тортов 

78. Технологический процесс приготовления юбилейных праздничных тортов 

79. Технологический процесс приготовления тортов ко дню рождения 

80. Технологический процесс приготовления тематических праздничных тортов 

81. Технологический процесс приготовления корпоративных праздничных тортов 

82. Оценка качества и хранение сложных мучных кондитерских изделий. 

Критерии оценки:  

оценка «отлично» выставляется студенту, если студент полностью раскрыл содержание 

материала в объеме, предусмотренном программой, изложил материал грамотным языком 

в определенной логической последовательности, точно используя терминологию и 

символику;  

оценка «хорошо», если в изложении материала допущены небольшие пробелы, не 

исказившие содержание ответа;  

оценка «удовлетворительно», если неполно или непоследовательно раскрыто содержание 

материала, но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, 

достаточные для дальнейшего усвоения программного материала;  

оценка «неудовлетворительно», если не раскрыто основное содержание учебного 

материала.  
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4.3.Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

комплексного дифференцированного зачета по УП.05 Учебная практика и 

ПП.05 Производственная практика: 

Задания поУП.05 учебной практике  

1. К какому виду отделочного полуфабриката относится смесь сахара с водой при 

содержании сахара  не менее 50%? 

сироп 

помада 

карамель 

2. в состав   какой мастики входит крахмал? 
сахарной заварной 

сахарной молочной 

сахарной сырцовой. 

3. Выберите из списка крем, который можно использовать для украшения мучных 

кондитерских изделий 
белковый заварной;  

заварной ванильный; 

патиссьер 

4. Как называется посыпка из измельченной подкрашенной помады? 
пралине; 

нонпарель; 

бушиме 

5. Какая оптимальная температура брожения теста из пшеничной муки, 

приготовленного на жидкой опаре 
27...29 *с;   

29...30 *с;  

30...35 *с 

6.При приготовлении теста обнаружен дефект: тесто слишком кислое. Каковы 

причины возникновения данного дефекта теста? 
тесто перебродило;  

недоброкачественные дрожжи;    

сахар положен сверх нормы 

7. Как определяется окончание замеса теста? 
тесто увеличивается в объеме  

тесто перестает прилипать к рукам 

появляется приятный спиртовой запах 

8. С какой целью производят обминку теста? 
для придания изделиям формы 

для удаления излишка углекислого газа и распределения питательных веществ 

для насыщения кислородом воздуха 

9. Наличие каких компонентов составляет особенность  рецептуры пряничных 

изделий? 
пряностей 

дрожжей 

яичных белков 

10. Готовится ли сироп при сырцовом способе   приготовления пряничного теста? 
Да 

Нет 

Не всегда 

11. Для выпекания целым пластом песочное тесто раскатывают   до толщины  не 

более? 
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12мм 

10мм 

8мм 

12.  В каком соотношении используются основные компоненты сахарного теста-

мука, сахар и молоко? 
1:1:2 

1:2:1 

1:1:1 

13.  Что представляет собой «Паташу»? 
тесто для бисквитных пирожных 

способ приготовления миндального теста 

заварное тесто, приготовленное на молоке 

14. Какой полуфабрикат используют для приготовления печенья меренги? 
воздушно - ореховый;   

заварной; 

воздушный 

15. Сколько слоев содержит правильно приготовленное слоеное тесто? 
277 

265 

256 

16. Соотнесите правильно наименование крема с его составной частью: 

 Сливочный основной 

 Новый 

 Гляссе 

 Крем «Зефир» 

1 Сахарная пудра, соединенная со сгущенным молоком и маслом. 

2 Смесь агара, сахара, повидла с яичными белками 

3 Яично-сахарная масса, соединенная со сливочным маслом. 

4 Молочный сироп, соединенный со сливочным маслом 

 

17. Укажите слева цифрами правильную последовательность технологических 

операций по приготовлению пирожков печеных. 

 

  Смазывают яйцом. 

   На середину кладут фарш. 

   Готовое тесто нарезают на жгуты. 

  Выпекают при температуре 230 … 240 °С в течение 7 … 8 мин. 

  Формуют шарик массой 58 г. 

  Края соединяют и придают заготовкам форму лодочки. 

   Расстаивают в течение 5 мин. 

  Укладывают швом вниз на смазанный маслом противень. 



36 

 

  Раскатывают лепешки 

   Оставляют для расстаивания на 20 … 30 мин. 

18. Решите ситуационных задач 

Ситуационная задача №1: Выпеченные изделия из дрожжевого теста имеют 

поверхность с трещинами. Укажите причины дефектов и пути их устранения. 

 
19. Решение ситуационных задач. 

Ситуационная задача № 2. Выпеченные вафельные листы непористые. В чем 

причина?  Ваши действия по устранению причины. 

 
 

20. Установите соответствие между видом изделия и сроком его хранения при 

температуре 2…6оС 

Пирожное с кремом из сливок    

 Пирожное с заварным кремом   

 Торт с белковым заварным кремом   

Пирожное со сливочным кремом  

Торт с творожным кремом   

1 36 часов 

2 72 часа 

3 24 часа 

4 6 часов 

5 18 часов 

 

Задания по ПП.05 производственной практике  

 

 

1. К какому виду относится полуфабрикат, представляющий собой пластичную 

многокомпонентную пенообразную массу, полученную путем сбивания сырьевых 

компонентов, преимущественно жира и сахара? 
помада  

крем  

пралине  

2. Какой набор продуктов используют для изготовления сырцового марципана? 
миндаль, сахар-песок, коньяк, вода; 

миндаль, сахарная пудра, вода, патока, коньяк; 
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миндаль, сахарная пудра, патока, коньяк. 

3. До какой температуры (пробы) уваривают сироп для ливной карамельной 

массы? 
157…..163   *С 

150…..153 *С 

153…157 *С. 

4. Какой крем, относится к группе комбинированных кремов? 
птичье молоко  

шарлотт 

патиссьер 

5. Для каких изделий используют тесто, приготовленное опарным способом? 
с большим количеством сдобы  

с кремом, глазированные 

 с малым количеством сдобы    

6. Как изменяется время брожения теста при   увеличенной   дозировке   жиров? 
уменьшается; 

увеличивается; 

не меняется. 

7. Какова потребность расстойки изделия   с большим количеством сдобы и   при 

слабой активности   дрожжей? 
требуются более длительная расстойка; 

требуются более короткой расстойки;  

не проходят расстойку. 

8. Какова температура выпечки мелкоштучных изделий из дрожжевого теста? 
160-170 *С 

200-220 *С 

230-250 *С 

9. Какая из стадий не относится к производству пряников? 
охлаждение 

глазирование 

прокатка 

10. При какой температуре выпекают изделия из слоеного теста? 
250...270 *С 

220...250*С 

180...200*С 

11. До какой толщины раскатывают песочное тесто для приготовления пирожных –

корзиночек? 
9..11мм 

5..7мм 

12..13мм 

12. До какой температуры охлаждают заваренную массу при приготовлении 

заварного теста? 

90 *С 

50*С 

65*С 

13. Для чего добавляют в масло муку при подготовке масла для слоеного пресного 

теста? 
для связи влаги; 

для увеличения массы масла. 

ля облегчения формования;  

14. Как называется пресное вытяжное, очень тонкое (1 мм) тесто? 
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филло 

даккуаз 

паташу 

15. Какой способ разрыхления используется при приготовлении воздушного теста? 
химический 

механический 

биологический 

16.  

Соотнесите правильно наименование крема с его составной частью: 

 Новый 

Шарлот 

 Гляссе 

Патисьер 

1 Яично-сахарная масса, соединенная со сливочным маслом. 

2 Уваренная не пышная, студенистая масса из яиц, сахара молока. 

3 Молочный сироп, соединенный со сливочным маслом 

4 Уваренная яично- молочная масса с сахаром соединенная, со сливочным маслом. 

17.  Укажите слева цифрами правильную последовательность технологических 

операций по приготовлению кулебяки 

  Готовят фарш 

  Прокалывают  кулебяку 

  Тесто  развешивают на порции 

  Защипывают края 

  Расстаивают 8..10 минут 

  Подкатывают в виде жгута 

  Готовят украшения из теста 

  Смазывают яйцом 

  Расстаивают  кулебяку 25..30 мин 

  Смазывают кондитерский лист жиром 

  Раскатывают в пласт толщиной 1 см 

  Готовят  дрожжевое  опарное тесто 

  Выкладывают на пласт фарш посередине по всей длине 

  Перекладывают кулебяку на кондитерский лист 

  Украшают кулебяку вырезанными украшениями из теста 

  Выпекают при температуре  220...2400С 

 

18. Решите ситуационные задачи 
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Ситуационная задача 1. Выпеченные изделия из дрожжевого теста расплывчатые и 

без рисунка. 

Укажите причины дефектов и пути их устранения. 

 
 

Решите ситуационные задачи 

19. Ситуационная задача 2 Готовые пряники жесткие, резинистые. 

В чем причина?  Ваши действия. (способ устранения, предупреждения) 

 
 

20. Установите соответствие между видом изделия и сроком его хранения при 

температуре 2…6 *С 

Торт с кремом из сливок   

Пирожное с белковым заварным кремом  

Пирожное со сливочным кремом   

Торт с творожным кремом   

Пирожное с заварным кремом  

1 18 часов  

2 6 часов 

3  24 часа 

4 72 часа 

5 36 часов 

 

Критерии оценки 

Критерии оценивания выполнения заданий промежуточной аттестации с учетом 

выбранного типа задания (тестовые задания, проект, и т.д.) 

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному  

(в процентах) 

0,00–

19,99% 

20,00–39,99% 40,00–69,99% 70,00–

100,00% 
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4.4. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

экзамена по ПM.05.ЭМ Экзамен по модулю 

Время выполнения задания - 12 часов. 

Модули с описанием работ  

Модуль А: Организация работы. Составить технологическую карту на кондитерское 

изделие.  

Модуль B: хлебобулочное изделие  сложного ассортимента. 

Каждый участник, согласно задания, должен приготовить и оформить для подачи 2 

порции  определённого вид хлебобулочного изделия. 

Модуль С: мучное кондитерское изделие. 

 Каждый участник, согласно задания, должен приготовить и оформить для подачи 

определённый вид мучного кондитерского изделия. 

Перечень приготавливаемых  хлебобулочных изделий сложного ассортимента  

Булочка бриошь 

Сдоба обыкновенная 

Детская фигурная сдоба 

Сдобные плетеные изделия 

Крученик слоеный 

Булочка слоеная 

Каравай «Свадебный» 

Каравай «Сувенирный» 

Каравай праздничный «Урожай» 

Каравай праздничный «Цветок» 

Каравай «Чалма Синдбада» 

Плетенка  

Калач «Праздничный» 

Калач кружевной «праздничный» 

Калач «Рождественский» 

Калач «Московский» 

Калач «Пасхальный» 

Булочка с корицей и сахаром 

Булочка с вареньем 

Булочка с джемом 

Булочка с сахаром 

Ватрушка с творогом «Лапти» 

Ватрушка «Венгерская» 

Синнабон 

Слойка с марципаном 

Слойка с повидлом 

Сливовый пирог 

Персиковый пирог 

Пирог с изюмом и орехами 

Пирог «Праздничный самовар» 

Пирог «Крокодил» 

Пирог «Чудо-юдо из Юрского периода» 

Пирог «Рождественская звезда» 

Пирог-рулет «Бабушкина салфетка» 

Кулебяка с мясом 

Рыбник с филе хека 
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Перечень приготавливаемых  мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  

Брауни 

Бискотти 

Макарони 

миндальное печенье «Опера» 

Меренги 

Птифуры 

Шоколадное печенье с пряностями 

Печенье шоколадные завитки с бананом 

твиль 

Печенье с шоколадными чипсами 

Бисквитное печенье «савоярди» 

Кокосовое печенье с шоколадом 

Трубочка вафельная с начинкой 

Мафины 

Капкейки 

Кексы 

Пирожное Милфей  

Чашечки с пеканом 

Пирожное «Моэлье « 

Корзиночки  Флорентины 

Тарталетки с шоколадным кремом 

Куполетта 

пирожное «2 мусса» 

Пирожное «Имбирный чизкейк» 

Пирожное «французкая вишня» 

Пирожное «марципановый банан» 

Пирожное бисквитное с баварским шоколадом и клубничным кремов 

Пирожное «Шоколадные шапочки» 

пирожное «Шу» 

Шоколадные трюфели 

Торт свадебный (комбинированный) 

торт свадебный бисквитный 

Торт «грецкие орехи в сливках» 

Торт «божья коровка» 

Торт «Машина» 

Торт «Замок для принцессы» 

Торт «корабль в море» 

Торт «Ананас» 

Торт «Лебединое озеро» 

Торт «Юбилейный» 

Торт «в день рождения» 

Торт «Корзина с клубникой» 

торты –тарталетки праздничные 

Торт «новогодняя елка» 

Торт «Корона» 

Торт «Лучшему повару» 
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Критерии оценки:  

Оценка «5»: работа выполнена полностью, правильно; сделаны правильные 

наблюдения и выводы; практические приемы приготовления выпеченных 

полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, тортов и пирожных осуществлены правильно, с 

учетом техники безопасности и правил работы с оборудованием; проявлены 

организационно – трудовые умения (поддерживается чистота рабочего места и 

порядок на рабочем месте). 

Оценка «4»: работа выполнена правильно, сделаны правильные наблюдения и 

выводы, при этом практические приемы приготовления выпеченных 

полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов осуществлены не полностью или 

допущены несущественные ошибки в работе с оборудованием. 

Оценка «3»: работа выполнена правильно не менее чем наполовину или допущена 

существенная ошибка в ходе осуществления практических приемов приготовления 

выпеченных полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, тортов и пирожных в оформлении 

работы, в соблюдении правил техники безопасности при работе с оборудованием, 

которая исправляется по требованию наставника. 

Оценка «2»: допущены две (или более) существенные ошибки в ходе 

осуществления практических приемов приготовления выпеченных полуфабрикатов, 

отделочных полуфабрикатов, приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, тортов и пирожных,  в объяснении, в оформлении работы, в соблюдении 

правил техники безопасности при работе с  оборудованием, которые обучающийся 

не может исправить по требованию наставника; работа не выполнена, у 

обучающегося отсутствуют практические умения. 
 


