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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля – является частью  программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих 
профессиональной компетенции (ПК). 
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов. 
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 
кондитерских изделий. 
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 
полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
ПК 4.5 Организовывать и проводить приготовление сложных без дрожжевых 
хлебобулочных изделий с начинками. 
ПК 4.6 Организовывать и проводить приготовление сложных  дрожжевых 
хлебобулочных изделий. 
ПК 4.7 Организовывать и проводить приготовление национальных сложных 
хлебобулочных изделий. 
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована для 
подготовки получения образования и присвоения квалификации техника-
технолога при формах обучения: очной, заочной, экстерната на базе среднего 
(полного) общего образования, на базе основного общего образования. 
1.2. Цели и задачи модуля, требования к результатам освоения модуля 
 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:  
Иметь практический опыт: 
 разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 
мелкоштучных кондитерских изделий; 
 организации технологического процесса приготовления сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских 
изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 
 приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 
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 оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
 контроля качества и безопасности готовой продукции; 
 организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 
полуфабрикатов; 
 изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 
использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 
 оформления кондитерских изделий сложными отделочными 
полуфабрикатами. 
Уметь: 
 органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для 
сложных отделочных полуфабрикатов; 
 принимать организационные решения по процессам приготовления 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 
изделий; 
 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 
технологическим оборудованием; 
 выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба; 
 определять режимы выпечки, реализации и хранения сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 
методами; 
 применять коммуникативные умения; 
 выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 
отделочных полуфабрикатов; 
 выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 
изделий; 
 определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 
Знать: 
 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; 
 характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; 
 требования к качеству основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; 
 основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
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 методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 
полуфабрикатов; 
 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 
его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
 органолептические способы определения степени готовности и качества 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 
отделочных полуфабрикатов; 
 отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных 
изделий и хлеба; 
 технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 
 требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
 актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 
 
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля ПМ 04. 
Всего - 849 часов, в том числе:  
максимальной учебной нагрузки обучающего – 597 часов, 
включая: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 398 часов,  
в том числе практических и лабораторных работ – 200 часов; 
самостоятельной работы обучающихся – 199 часов; 
учебная практика – 144 часа; 
производственная практика- 108 часов 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 ПМ. 04 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, 
профессиональными и общими компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 
ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление национальных 

сложных хлебобулочных изделий. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество. 

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

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, 
необходимой для эффективного выполнения профессиональных 
задач, профессионального и личностного развития. 

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

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

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

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 

 

 

 



 

8 

 

Результатом освоения вариативной части программы профессионального 
модуля является овладение обучающимися  

Вид 
деятельности 

Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 4.5 Организовывать и проводить приготовление сложных без 
дрожжевых хлебобулочных изделий с начинками. 

ПК 4.6 Организовывать и проводить приготовление сложных  
дрожжевых хлебобулочных изделий. 

ПК 4.7 Организовывать и проводить приготовление национальных 
сложных хлебобулочных изделий. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 04. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Коды 
ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего часов 
(макс. 

учебная 
нагрузка и 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) Практика 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка обучающегося Самостоя-

тельная работа 
обучающегося, 

часов 

Учебная, 
часов 

Производственная, 
часов  

Всего часов 

В т.ч. лабораторные 
работы и практи-
ческие занятия, 

часов 

ПК 4.1 
-  
ПК 4.7 

ПМ.04 Организация процесса 
приготовления и приготовление 
сложных  хлебобулочных, мучнистых 
кондитерских изделий 

849 398 200 199 144 108 

МДК 04.01 Технология приготовления 
сложных хлебобулочных, мучнистых 
кондитерских изделий 

597 398 200 199 144 108 

Раздел 1. 
Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 

492 330 164 162   

Раздел 2. 
Технологическое оборудование для 
приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий и его безопасное 
использование. 

56 38 18 18   

Раздел 3. 
Организация процесса производства 
сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

49 30 20  19   

Практика 252    144 108 
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Содержание обучения по профессиональному  модулю ПМ 04. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 
Наименование разделов 

профессиональный модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем. 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся. Объём 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
МДК 04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 398  

Раздел 1.Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 330  
Тема 1. 
Сырье для сложного 
хлебобулочного, 
мучного 
кондитерского 
производства. 

Содержание 14  
1. История сложного хлебобулочного, мучного кондитерского искусства. Современное состояние и 
перспективы развития сложного хлебобулочного, мучного кондитерского производства. 

2 2 

2. Характеристика сырья, используемого для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. Основные правила и порядок подготовки сырья к производству.  

2 2 

3 Правила замены одного вида сырья другим. Использование новых видов нетрадиционного сырья, 
пищевых добавок, разрешенных к применению. Правила взвешивания и дозирования сырья. 

2 2 

4. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов для сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий (сиропы, помады, кремы).  

2 2 

5. Требования к качеству, режим хранения готовых сиропов, помад, кремов. Дефекты: виды, причины 
возникновения, способы предупреждения и устранения. 

2 2 

6. Технологический процесс приготовления фарша, начинки. 2 2 
7. Факторы, формирующие качество полуфабрикатов для сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

2 2 

Самостоятельная работа 8  
1. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

2. Создание презентации на тему: История сложного хлебобулочного, мучного кондитерского 
искусства 

2  

3. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре 
и сухих веществах. 

2  

 4. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре 

2  
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и сухих веществах. 
Тема 2. 
Замес теста и 
способы его 
разрыхления. 

Содержание    
8. Классификация и способы замеса теста, их характеристика. Требования к муке и другим видам сырья 
при приготовлении различных видов теста. Процессы, происходящие при механическом, химическом, 
микробиологическом разрыхлении теста. 

2 2 

9. Понятие о припеке и упеке. Величина упека для различных сортов изделий. Методика расчетов по 
определению упека, припека, количества потребного сырья и выхода готовых изделий. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практическая работа №1 Расчет расхода сырья с учетом ее влажности, определение упека, припека, 
выхода. Расчет сырья и составления технологических карт для изделий из дрожжевого теста: пирог 
полуоткрытый с повидлом, сдоба обыкновенная, булочка дорожная, ромовая баба. 

2 3 

Практическая работа №2 Расчет сырья и составление технологических карт изделий из дрожжевого 
теста: пончики, булочка слоеная, крученик слоеный, слойка с повидлом. 

2 3 

Самостоятельная работа  12  
5.Составление технико-технологической карты на процесс приготовления теста.  2  
6. Решение производственных задач с применением на упек, припек и выход готового изделия. 2  
7. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

8. Решение производственных задач с применением формул на упек, припек и выход готового изделия. 2  
9. Составление таблицы: «Классификация и способы замеса теста, их характеристика» 2  
10. Работа со словарем специальных кулинарных понятий в области приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий (сиропы, помады, кремы). 

2  

Тема 3.  
Приготовление 
дрожжевого теста и 
изделий из него. 

Содержание  25  
10. Способы и технология приготовления дрожжевого теста. Показатели готовности опары и теста. 
Способы разделки теста. Режим выпечки. Виды отделки готовых изделий.  

2 2 

11. Ассортимент изделий из дрожжевого теста, требования к их качеству, режим хранения. Виды, 
причины возникновения, меры предупреждения и устранения дефектов изделий. 

2 2 

12.Сравнительная характеристика опарного и без опарного способов приготовления теста. Схема 
приготовления дрожжевого теста и изделий из него. 

2 2 

13. Рецептура на безопарное, опарное тесто, тесто для блинов и оладий. Консистенция теста в 
зависимости от вида вырабатываемых мучных изделий. Признаки готовности опары и теста. Обминка: 
понятие, значение и количество. Процессы, происходящие при замесе и брожении теста. 

2 2 

14. Способы и технология приготовления дрожжевого слоеного теста. Процессы, происходящие при 
выпечке. Способы разделки теста.  

2 2 
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15. Ассортимент изделий из дрожжевого слоеного теста, требования к их качеству, режим хранения 
Виды, причины возникновения, меры предупреждения и устранения дефектов изделий. 

2 2 

16. Способы разделки теста (ручной и механизированный), их характеристика. Расстойка: понятие, 
виды, цели, продолжительность и температурный режим. Возможные виды дефектов теста, причины 
их возникновения и меры предупреждения. Смазка изделий: значение, виды. Подготовка кондитерских 
листов и форм для выпечки.  

2 2 

17. Температурный режим выпечки, факторы, влияющие на режим выпечки. Процессы, происходящие 
при выпечке: изменение крахмала, белков, влаги, цвета, образование ароматических веществ, 
увеличение в объеме, образование корки и мякиша. 

2  

18. Признаки и способы определения готовности изделий. 2  
19. Охлаждение изделий: цель и сущность. Процессы, происходящие при охлаждении. 2 2 
Тематика практических и лабораторных работ 5  
Лабораторная работа № 1 Приготовление изделий коврижка медовая, Ватрушки с яблоками, Корж 
молочный, Сочник с творогом, сироп Тиражный 

  

Самостоятельная работа  8  
11. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

12. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре 
и сухих веществах. 

2  

13. Создать презентацию по теме: «Процессы, происходящие при выпечке: изменение крахмала, 
белков, влаги, цвета, образование ароматических веществ, увеличение в объеме, образование корки и 
мякиша». 

2  

14. Подготовка докладов на тему: «Охлаждение изделий: цель и сущность». «Процессы, происходящие 
при охлаждении». 

2  

Тема 4. 
Приготовление без 
дрожжевого теста, 
полуфабрикатов и 
изделий из него 

Содержание 86  
20. Классификация и технология приготовления без дрожжевого теста, сырье, способы разрыхления. 2 2 
21. Виды полуфабрикатов. Ассортимент изделий из без дрожжевого теста. Требования к качеству, 
виды дефектов и меры их предупреждения. 

2 2 

22. Блинчатое тесто. Характеристика и рецептура. Соотношение основных компонентов. 
Технологический процесс приготовления блинчатого полуфабриката. Процессы, происходящие при 
выпечке. Ассортимент и технология приготовления изделий из блинчатого теста. Требования к 
качеству теста, полуфабриката и готовых изделий. Дефекты: виды, причины возникновения, меры 
предупреждения. Режим хранения и реализации изделий. 

2 2 
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Самостоятельная работа  20  
15. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

16. Составление кроссворда по теме: Блинчатое тесто. 2  
17. Создание презентации на тему: Ассортимент изделий из без дрожжевого теста. 2  
18. Составить доклад на тему: Ассортимент и технология приготовления изделий из блинчатого теста 2  
19.Подготовить сообщение на тему: Требования к качеству теста, полуфабриката и готовых изделий 2  
20. Решение производственных задач с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных 
изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре и сухих веществах. 

2  

21. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре 
и сухих веществах. 

2  

22. Работа с нормативными документами разбор вопросов по теме: ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы 
качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие 
требования» 

2  

23. Составление таблицы: «Виды полуфабрикатов. Ассортимент изделий из без дрожжевого теста» 2  
24. Составление схем технологического цикла Технологический процесс приготовления блинчатого 
полуфабриката. 

2  

Содержание 4  
23. Вафельное тесто. Характеристика, виды и рецептура. Технологический процесс приготовления 
вафельного полуфабриката. Режим выпечки вафельных листов. Процессы, происходящие при выпечке. 
Технология приготовления изделий из вафельного теста. Ассортимент. Требования к качеству теста, 
полуфабриката и готовых изделий, виды дефектов. Причины их возникновения. Меры 
предупреждения. Режим хранения и реализации. 

2 2 

24. Сдобное пресное тесто. Характеристика, виды, рецептура, особенности приготовления. 
Технологический процесс приготовления сдобного теста и изделий из него. Процессы, происходящие 
при выпечке. Требования к качеству теста и изделий. Дефекты, их виды, причины возникновений, 
меры предупреждения. Режим хранения и реализации изделий. 

2 2 

25. Пряничное тесто. Характеристика, рецептура, особенности, способы приготовления. 
Технологический процесс приготовления пряничного теста (пряники, батоны, коврижки). 

  

Тематика практических и лабораторных работ 10  
Лабораторная работа №2 Приготовление изделий пирога блинчатого, блинчики, блины дрожжевые 
на сметане, блины с банановым припеком 

5  

Лабораторная работа № 3 Приготовление изделий печенья изделий «Лесная ягода», рогалики с 2 2 
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повидлом, печенье Дюшес и Лакомка. 
Самостоятельная работа 6  
25. Создать презентацию на тему: «Вафельное тесто». 2  
26. Подготовить сообщение на тему: «Сдобное пресное тесто». 2  
27. Подготовить доклад на тему: «Пряничное тесто». 2  
Содержание 10  
26. Требования к качеству пряничного теста, полуфабриката и готовых изделий. Виды дефектов, 
причины их возникновения, меры предупреждения. Условия реализации. 

2 2 

27. Песочное тесто. Характеристика, рецептура, соотношение основных компонентов. 
Технологический процесс приготовления песочного теста и полуфабрикатов из него. Охлаждение 
теста: цель и сущность.  

2 2 

28. Процессы, происходящие при выпечке песочного теста. Технология приготовления изделий из 
песочного теста (печенье, кексы, пироги). Требования к качеству теста, полуфабрикатов и готовых 
изделий. Дефекты: виды, причины возникновения и меры предупреждения. Режим хранения и 
реализации изделий. 

2 2 

29. Воздушное тесто. Характеристика, виды в зависимости от рецептуры, соотношение основных 
компонентов. Общее правило взбивания яичного белка. Технологический процесс приготовление 
воздушного теста и полуфабрикатов из него. Процессы, происходящие при взбивании яичного белка. 

 
2 

 
2 

30. Порядок определения готовности воздушного  теста. Формование и выпечка. Особенности выпечки 
воздушного теста. Определение готовности выпеченного полуфабриката. Ассортимент изделий. 
Требования к качеству теста, полуфабриката и готовых изделий. Дефекты: виды, причины 
возникновения и меры предупреждения. Режим хранения и реализации изделий 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 10  
Лабораторная работа № 4 Приготовление изделия кольцо воздушное, меренга Французская, 
пирожное «Десерт Павлова», пирожное Сочинское, крем сливочный 

5  

Лабораторная работа № 5 Приготовление изделия булочка заварная со сливками, эклер тропический, 
эклер ягодный, шу сливочное 

5  

Самостоятельная работа 10  
28. Подготовка доклада на тему: Воздушное тесто. 2  
29. Подготовка сообщения по теме: «Песочное тесто».  2  
30. Составление кроссворда по теме: Требования к качеству пряничного теста, полуфабриката и 
готовых изделий. Виды дефектов, причины их возникновения, меры предупреждения. Условия 
реализации. 

2  
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31. Работа с нормативными документами разбор вопросов по теме: ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы 
качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие 
требования» 

2  

32. Работа с нормативной и технологической документацией: Изучение ГОСТ 30390-2013 «Услуги 
общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 
технические условия». 

2  

Содержание 8  
31. Бисквитное тесто. Отличительные особенности, виды в зависимости от рецептуры, соотношение 
основных компонентов, способы приготовления. Последовательность технологического процесса 
приготовления бисквитного теста. Процессы, происходящие при взбивании яично-сахарной массы. 
Порядок определения готовности массы. Формование и выпечка.  

2 2 

32. Процессы, происходящие при выпечке бисквитного теста. Определение готовности выпеченного 
полуфабриката. Ассортимент изделий из бисквитного теста. Требования к качеству теста, 
полуфабриката и готовых изделий. Дефекты:  виды, причины возникновения и меры предупреждения. 
Режим хранения и реализации изделий. 

2 2 

33. Заварное тесто. Характеристика, рецептура, соотношение основных компонентов. Технологический 
процесс приготовления заварного теста и полуфабрикатов из него. Процессы, происходящие при 
выпечке. Порядок определения готовности теста и полуфабриката. Ассортимент и технология 
приготовления изделий из заварного теста. Требования к качеству теста, полуфабрикатов и готовых 
изделий. Дефекты: виды, причины возникновения и меры предупреждения. Режим хранения и 
реализации изделий. 

2 2 

34. Ассортимент и технология приготовления изделий из заварного теста. Требования к качеству теста, 
полуфабрикатов и готовых изделий. Дефекты: виды, причины возникновения и меры предупреждения. 
Режим хранения и реализации изделий. 

2 2 

Самостоятельная работа 4  
33. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре 
и сухих веществах 

2  

34. Подготовка сообщения на тему: Ассортимент и технология приготовления изделий из заварного 
теста. 

2  

Содержание 8  
35. Миндально-ореховое тесто. Характеристика, рецептура, способы приготовления. 
Последовательность технологического процесса приготовления миндально-орехового теста. 
Формирование и выпечка 

2 2 
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36. Процессы, происходящие при выпечке миндального теста. Порядок определения готовности 
полуфабриката. Ассортимент изделий из миндально-орехового теста. Требования к качеству теста, 
полуфабрикатов и изделий из него. Дефекты:  виды, причины возникновения и меры предупреждения. 
Режим хранения и реализации изделий 

2 2 

37. Слоеное тесто. Характеристика, виды, технологический процесс приготовления, формование и 
выпечка, использование, требования к качеству. 

2 2 

38. Процессы, происходящие при выпечке слоеного теста. Порядок определения готовности 
полуфабриката. Ассортимент изделий из миндально-орехового теста. Требования к качеству теста, 
полуфабрикатов и изделий из него. Дефекты: виды, причины возникновения и меры предупреждения. 
Режим хранения и реализации изделий 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 22  
Лабораторная работа№ 6 Приготовление изделия ушки слоеные, языки слоеные, самса узбекская, 
хачапури с сыром, начинка мясная с луком 

5 3 

Практическая работа № 3 Расчет расхода сырья и составление технологических карт для изделий из 
сдобного пресного и пряничного теста: коврижка медовая, коржики молочные, сочни с творогом, 
ватрушка. 

2 3 

Лабораторная работа № 7 Приготовление изделия Песочный п/ф, Заварной п/ф, Воздушный п/ф, 
Бисквитный п/ф. Песочный шортбред, бисквит сметанный, морковный п\ф. Сливочно-сырный крем 
Чиз. 

5 3 

Практическая работа № 4 Расчет сырья и составление технологических карт для песочного 
полуфабриката: бисквит «Южный», песочный, песочный с орехами, творожный. 

2 3 

Практическая работа № 5 Расчет сырья и составление технологических карт бисквитного 
полуфабриката: бисквит основной, с орехами, «Буше», масляный. 

2 3 

Практическая работа № 6 Расчет сырья и составление технологических карт для приготовления 
заварного и воздушного полуфабриката. Составление технологических схем приготовления. 

2 3 

Практическая работа № 7 Расчет сырья и составление технологических карт изделий из слоеного 
теста: пирожки слоеные, «Пальмира», «Бантики», языки слоеные. 

2 3 

Практическая работа № 8 Решение ситуационных задач особенностей технологического процесса 
приготовления новых видов п\ф. 

2 3 

Содержание 6  
39. Крошковый полуфабрикат. Характеристика, виды, технологический процесс приготовления, 
использование крошкового полуфабриката. 

2 2 

40. Ассортимент изделий из крошкового теста. Требования к качеству теста, полуфабрикатов и изделий 
из него. Дефекты: виды, причины возникновения и меры предупреждения. Режим хранения и 

2 2 
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реализации изделий 
41. Новые виды полуфабрикатов. Особенности технологического процесса приготовления. Приемы 
формования, выпечка и использование полуфабрикатов. Факторы, формирующие качество без 
дрожжевого теста и изделий из него. 

2 2 

Самостоятельная работа  28  
35. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

36. Создание презентации на тему: Миндально-ореховое тесто. 2  
37. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре 
и сухих веществах 

2  

38. Написание доклада по теме: Крошковый полуфабрикат. Характеристика, виды, технологический 
процесс приготовления, использование крошкового полуфабриката . 

2  

39. Составление технологических карт на изделие из воздушного полуфабриката. 2  
40. Написание сообщение по теме: Ассортимент изделий из крошкового теста 2  
41. Составить технико-технологических карт на изделие ушки слоеные, языки слоеные, самса 
узбекская, хачапури с сыром, начинка мясная с луком 

2  

42. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 
цифровых информационно - образовательных ресурсов. 

2  

43. Составление схем технологического цикла миндально-ореховое тесто. Характеристика, рецептура, 
способы приготовления. 

2  

44. Составление схем технологического цикла слоеное тесто. Характеристика, виды, технологический 
процесс приготовления. 

2  

45. Составление схем технологического цикла крошковый полуфабрикат, характеристика, виды, 
технологический процесс приготовления. 

2  

46. Решение производственных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур 
блюд и кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре 
и сухих веществах 

2  

47. Составление технологических карт на изделие из песочного полуфабриката 2  
48. Составление технологических карт на изделие из заварного полуфабриката. 2  

Тема 5. 
Приготовление 
отделочных 
полуфабрикатов для  

Содержание  11  
42. Рецептура, технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 
отделочных полуфабрикатов для пирожных, виды дефектов, причины их возникновения и способы 
устранения. 

2 2 
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тортов и пирожных 43. Рецептура, технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 
отделочных полуфабрикатов для тортов, виды дефектов, причины их возникновения и способы 
устранения. 

2 2 

44. Новые виды отделочных полуфабрикатов (бинекс, фондант, кандир и др.), их краткая 
характеристика и использование. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 5  
Лабораторная работа № 8 Приготовления изделий Пончики «Московские», хала плетенная, 
тыквенный хлеб, пирожок ржаной бездрожжевой, начинка капустная 

  

Самостоятельная работа 6  
49. Решение ситуационных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур блюд и 
кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре и 
сухих веществах 

2  

50. Работа с нормативными документами разбор вопросов по теме: ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы 
качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие 
требования» 

2  

51. Работа с нормативной и технологической документацией: Изучение ГОСТ 30390-2013 «Услуги 
общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 
технические условия». 

2  

Тема 6. 
Отделка мучных 
кондитерских 
изделий 

Содержание 36  
45. Виды отделочных полуфабрикатов.  2 2 
46. Украшения из отделочных полуфабрикатов. 2 2 
47. Отделка мучных кондитерских изделий: понятие, назначение, виды, способы и приемы. 2 2 
48. Инструменты и инвентарь, применяемые при отделке изделий: виды, назначение, применение. 2 2 
49. Правила и приемы изготовления украшений из отделочных полуфабрикатов. Украшения из крема, 
глазури, фруктовой рисовальной массы и помады, выполняемые при помощи кондитерского мешка с 
различными насадками. 

2 2 

50. Использование кондитерских форм, трафаретов и других приспособлений для изготовления 
украшений. 

2 2 

51. Украшения из желе, марципана, шоколада при помощи кондитерского мешка с различными 
насадками. 

2 2 

52. Технология подготовки свежих фруктов и ягод, живых цветов для отделки. Способы монтажа 
различных элементов декора. 

2 2 

53. Сахарные полуфабрикаты: «Театральная помадка», помада молочная, помада шоколадная, 
шоколадная глазурь (кувертюр).  

2 2 
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54. Украшения и изделия из карамели: карамельный клей и карамельная масса, кандир, грильяж. 2 2 
55. Основные принципы отделки готовых изделий: безопасность, эстетичность, совместимость, 
взаимозаменяемость, эффективность (рациональное использование сырья и оборудования). 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 14  
Лабораторная работа № 9 Приготовление: п\ф бисквитный шоколадный, помадки, крем сливочно-
сметанный, крема «Шарлот», сиропа «Шарлот. 

5 3 

Лабораторная работа № 10 Приготовления изделий: лепешка Фатир, заливной пирог на кефире, 
бриошь, ромовая баба 

5 3 

Практическая работа № 9 Расчет сырья и составление технологических карт для кремов. Выполнение 
зарисовок элементов оформления.(4 варианта) 

2 2 

Практическая работа № 10 Расчет сырья и составление технологических карт для желе, мастики, 
карамели. Выполнение зарисовок элементов оформления (подготовка трафаретов). 

2 3 

Самостоятельная работа.  6  
52. Составление таблицы: технология подготовки свежих фруктов и ягод, живых цветов для отделки 2  
53. Составление схем технологического цикла основные принципы отделки готовых изделий 2  
54. Решение ситуационных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур блюд и 
кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре и 
сухих веществах 

2  

Тема 7.  
Технология 
приготовления 
пирожных 

Содержание 39  
56. Классификация пирожных в зависимости от выпеченного полуфабриката и отделочного 
полуфабриката. Размер и формы. Масса пирожных. 

2 2 

57. Ассортимент пирожных: бисквитные, песочные, слоеные, заварные, воздушные, миндально-
ореховые, крошковые.  

2 2 

58. Виды пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов, формы (нарезные и 
штучные), отделки.  

2 2 

59. Рецептуры пирожных и технология приготовления пирожных 2 2 
60. Основные правила, особенности технологических процессов приготовления и отделки пирожных 
различных видов.  

2 2 

61. Требования к качеству пирожных. Виды дефектов, способы устранения. Условия и сроки 
реализации пирожных. Факторы, формирующие качество пирожных. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 27  
Практическая работа № 11 Расчет сырья и составление технологических карт для бисквитных 
пирожных: бисквитное фруктово-желейное, бисквитное фруктовое, со сливочным кремом, с белковым 
кремом. 

2 2 
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Практическая работа № 12 Расчет сырья и составление технологических карт для песочных 
пирожных: глазированное помадой с кремом, песочное желейное, песочное с белковым кремом, 
корзиночка с кремом и фруктовой начинкой. 

2 3 

Практическая работа № 13 Расчет сырья и составление технологических карт для слоеных 
пирожных: слойка с кремом, слойка с яблочной начинкой, слойка обсыпанная пудрой, трубочка с 
белковым кремом. 

2 3 

Практическая работа № 14 Расчет сырья и составление технологических карт для слоеных 
пирожных: «Пальмира», «Слоеные трубочки с повидлом», «Окорочка», «Трубочки», «Расстегаи», 
«Калачики», «Бантики», «Конверты» и т.п. 

2 3 

Практическая работа № 15 Расчет сырья и составление технологических карт для заварных и 
сахарных пирожных: трубочка с кремом, «Константиновское», воздушное с кремом, сахарная трубочка 
с кремом. 

2 3 

Практическая работа № 16 Расчет сырья и составление технологических карт для заварных и 
сахарных пирожных: «Заварные трубочки с обсыпкой», «Шу», «Заварные кольца с пралине», сахарные 
трубочки ореховые. 

2 3 

Лабораторная работа № 11 Приготовление изделий Рулет бисквитно-фруктовый, рулет шоколадный, 
пирожное бисквитное сырно-сметанное. 

5  

Лабораторная работа № 12 Приготовление изделий пирожное кольцо песочное, корзиночка с желе и 
фруктами, яблоки в слойке 

5  

Лабораторная работа № 13 Приготовление изделий Шакер-чурек, кята азербайджанская, пахлава, 
курабье бакинская 

5  

Самостоятельная работа  6  
55. Решение ситуационных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур блюд и 
кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре и 
сухих веществах 

2  

 56. Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд, разработка технологических карт для 
лабораторных работ. 

2  

57. Составление технологической документации. Составить технологическую карту на изделие Шакер-
чурек, пахлава, курабье бакинская. 

2  

Тема 8. 
Технология 
приготовления 
тортов. 

Содержание 22  
62. Классификация, виды тортов в зависимости от выпеченного и отделочного полуфабриката, 
сложности приготовления. Форма, размеры и масса тортов, различия в художественной отделке. 
Общность и отличия тортов и пирожных. 

2 2 

63. Ассортимент, рецептура, технологический процесс приготовления и отделки тортов бисквитных: с 2 2 
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фруктами, с отделкой белковым кремом, с отделкой масляным кремом. 
64. Ассортимент, рецептура, технологический процесс приготовления и отделки тортов бисквитно-
кремовые торты, глазированные помадой или желе, бисквитно-песочные торты. 

2 2 

65. Ассортимент, рецептура, технологический процесс приготовления и отделки тортов песочных, 
песочно-заварных, слоеных, воздушных, Требования к качеству тортов. Виды дефектов, причины их 
возникновения и способы устранения. Условия и сроки реализации тортов. 

2 2 

66. Ассортимент, рецептура, технологический процесс приготовления и отделки тортов миндальных, с 
крошковыми полуфабрикатами. Требования к качеству тортов. Виды дефектов, причины их 
возникновения и способы устранения. Условия и сроки реализации тортов. Торты банкетные и 
фирменные, их особенности 

2 2 

67. Ассортимент, рецептура, технологический процесс приготовления и отделки тортов слоеных, 
воздушных. Требования к качеству тортов. Виды дефектов, причины их возникновения и способы 
устранения. Условия и сроки реализации тортов. Торты банкетные и фирменные, их особенности 

2 2 

68. Требования к качеству тортов. Виды дефектов, причины их возникновения и способы устранения. 
Условия и сроки реализации тортов. Торты банкетные и фирменные, их особенности. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 8  
Практическая работа № 17 Расчет полуфабрикатов, сырья и составление технологических карт для 
тортов: «Сказка», орехово-бисквитный, бисквитно-фруктовый,  «Подарочный», «Хризантемы», 
«Трюфель». 

2 2 

Практическая работа № 18 Расчет полуфабрикатов, сырья и составление технологических карт для 
тортов: «Листопад», «Ленинградский», «Абрикотин», «Яблочный», «Московский». 

2 3 

Практическая работа № 19 Произведение расчетов для приготовления фирменных тортов. 2 3 
Практическая работа № 20 Произведение расчетов для приготовления фирменных пирожных. 2 3 
Самостоятельная работа  10  
58.Составление технико-технологические карты на тесто вафельное, на тесто блинчатое и на тесто 
песочное. 

2  

59. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, Ассортимент хлебобулочных 
изделий, выпускаемый на предприятиях нашего города, национальные виды хлеба и хлебобулочный 
изделий. 

2  

60. Разработать эскиз авторского пирожного на тему «Мой город» 2  
61. Доклад; « Виды изделий из различных видов теста на прилавках нашего города» 2  
62. Сообщения по теме классификация, виды тортов. 2  
Содержание 28  

Тема 9. 69. Ассортимент наиболее популярных национальных кондитерских изделий народов мира. Общая 2 3 
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Национальные 
кондитерские 
изделия. 

характеристика. 
70. Восточные мучные кондитерские изделия: виды, особенности, ассортимент, рецептура.  2 3 
71. Технология приготовления, требования к качеству, режим хранения. 2 2 
72. Европейские мучные кондитерские изделия: виды, особенности, ассортимент, рецептура. 2 2 
73. Технология приготовления, требования к качеству, режим хранения. 2 2 
74. Национальные кондитерские мучные изделия народов России 2 2 
75. Характеристика и особенности приготовления национальных кондитерских изделий. 2 2 
Тематика практических и лабораторных работ 14  
Практическая работа № 21 Расчет сырья и составление технологических карт для изделий: 
«Земелах», «Курабье», «Чак-чак по-казахски», «Шакер-пури». 

2 2 

Практическая работа № 22 Расчет сырья и составление технологических карт для изделий: торт баум-
кухен «Пень» и «Полено» 

2 2 

Практическая работа № 23 Расчет сырья и составления сводной сырьевой ведомости. 2 2 
Практическая работа № 24 Решение ситуационных задач для национальных изделий 2 2 
Практическая работа № 25 Расчет сырья и составление технологических карт для изделий: торт 
«Черепаха», торт «Чиз-кейк» 

2 3 

Практическая работа № 26 Расчет сырья и составления сводной сырьевой ведомости. 2 3 
Практическая работа № 27 Решение ситуационных задач по национальным кондитерским изделиям 2 3 
Самостоятельная работа  22  
63. Подготовка докладов на тему: Национальные кондитерские мучные изделия народов России.  2  
64. Разработать эскиз праздничного торта на тему «Дальний Восток» 2  
65. Решение ситуационных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур блюд и 
кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре и 
сухих веществах 

2  

66. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

67. Работа с нормативными документами по качеству поступающего сырья 2  
68. Подготовка сообщения на тему: Европейские мучные кондитерские изделия: виды, особенности, 
ассортимент, рецептура 

2  

69. Работа с нормативными документами по качеству продукции 2  
70. Создание презентации на тему: Восточные мучные кондитерские изделия: виды, особенности, 
ассортимент, рецептура  

2  

71. Создание презентации на тему: Характеристика и особенности приготовления национальных 
кондитерских изделий 

2  
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72. Составление схемы по технологии производства приготовления национальных кондитерских 
изделий 

2  

73. Анализ аппаратурных схем производства пекарного цеха 2  
Тема 10. 
Новое в 
ассортименте и 
технологии 
приготовления 
мучных 
кондитерских 
изделий 

Содержание 25  
76. Ассортимент новых кондитерских изделий. Основные этапы разработки новых видов кондитерской 
продукции. 

2 3 

77. Характеристика новых видов инструментов и инвентаря, используемого для приготовления 
современных кондитерских изделий.  

2 3 

78. Новые приемы в технологии приготовления кондитерских изделий и новые требования к их отделке 
и отпуску. Основные базовые рецептуры полуфабрикатов и изделий. 

2 2 

79. Мучные изделия пониженной калорийности. 2 2 
80. Назначение, виды, особенности отдельных видов изделий пониженной калорийности. 2 2 
Тематика практических и лабораторных работ 15  
Практическая работа № 28 Расчет полуфабрикатов и сырья для приготовления новых видов мучных 
кондитерских изделий.  

2 2 

Практическая работа № 29 Составление технико-технологических карт. 2 2 
Практическая работа № 30 Решение задач по приготовлению  хлебобулочных изделий. 2 2 
Практическая работа № 31 Расчет сырья и составления сводной сырьевой ведомости. 2 3 
Практическая работа № 32 Решение ситуационных задач по новым кондитерским изделиям 2 3 
Лабораторная работа № 14 Приготовление изделия Пасха творожная, кулич пасхальный, печенье 
пасхальное 

5  

Самостоятельная работа  14  
74. Решение ситуационных задач с применением формул с использованием Сборника рецептур блюд и 
кулинарных изделий для ПОП и нормативно-технической документации. Определение в натуре и 
сухих веществах 

2  

75. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

76. Подготовка сообщения на тему: Назначение, виды, особенности отдельных видов изделий 
пониженной калорийности. 

2  

77. Подготовка доклада на тему: Мучные изделия пониженной калорийности. 2  
78. Работа с нормативными документами разбор вопросов по теме: ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы 
качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие 
требования» 

2  

79. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 2  
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цифровых информационно - образовательных ресурсов. 
80. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов 
и подготовка сообщений. 

2  

Тема 11. 
Контроль качества 
мучных 
кондитерских 
изделий 

Содержание 36  
81.Контроль качества мучных кондитерских изделий: назначение, виды, показатели 2 2 
82. Основные виды дефектов мучных кондитерских изделий (теста, выпеченных и отделочных 
полуфабрикатов), причины их возникновения и способы устранения. 

2 2 

83. Факторы, формирующие качество мучных кондитерских изделий: сырье, рецептура, технология 
приготовления 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 30  
Практическая работа № 33 Решение ситуационных задач по оценке качества, устранению дефектов 
полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий и причин их возникновения 

2 2 

Практическая работа № 34 Решение ситуационных задач по устранению дефектов п\ф 2 2 
Практическая работа № 35 Решение ситуационных задач по оценке качества, устранению дефектов 
полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий и причин их возникновения. 

2 2 

Практическая работа № 36 Решение ситуационных задач и составление технологических карт 2 3 
Практическая работа № 37 Расчет полуфабрикатов и сырья для приготовления различных видов 
мучных кондитерских изделий.  

2 3 

Практическая работа № 38 Составление нормативно-технологической документации. 2 3 
Практическая работа № 39 Решение ситуационных задач по приготовлению изделий. 2 3 
Практическая работа № 40 Расчет сырья и составления сводной сырьевой ведомости. 2 3 
Практическая работа № 41 Решение ситуационных задач по приготовлению пирожных 2 3 
Практическая работа № 42 Расчет полуфабрикатов и сырья для приготовления европейских видов 
мучных кондитерских изделий.  

2 2 

Практическая работа № 43 Составление технико-технологических карт. 2 3 
Практическая работа № 44 Решение задач по приготовлению  кондитерских изделий. 2 3 
Практическая работа № 45 Расчет сырья и составления сводной сырьевой ведомости. 2 3 
Практическая работа № 46 Решение ситуационных задач по приготовлению тортов 2 3 
Практическая работа № 47 Составление технологических карт для пирожных бисквитных 2 3 
Самостоятельная работа  2  
81. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

Раздел 2 Технологическое оборудование для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 38  
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его безопасное использование. 
Тема 1. 
Машины для 
приготовления теста 
и подготовки сырья 

Содержание 6  
84. Характеристики процессов разделения сыпучих продуктов на фракции. Технологические 
требования к просеивателям муки. Маркировка машин и механизмов для просеивания муки. 
Устройство и принцип действия просеивателей МПМ-800М, МПМВ-300 и механизма МП; 
отличительные, конструктивные и принципиальные особенности просеивателя МС24-300. Правила 
безопасной эксплуатации машин и механизмов для разделения сыпучих продуктов, возможные 
неисправности и способы их устранения 

2 3 

85. Характеристика процесса перемешивания пищевых продуктов. Технологические требования к 
оборудованию для перемешивания. Классификация и маркировка месильно-перемешивающего 
оборудования.  

2 2 

86. Назначение, устройство и принцип действия механизмов тестомесильных машин ТММ-1М, МВ-60, 
МТИ-60, МТИ-100, МТМ-15. Правила безопасной эксплуатации машин для приготовления теста, 
подготовка к работе, возможные неисправности и способы их устранения. 

2 2 

Тематика практических и лабораторных работ 10  
Практическая работа № 48 Изучение конструкций и принципов действия машин и механизмов для 
просеивателя муки. Подготовка машин и механизмов к работе, опробование на холостом ходу 

2 3 

Практическая работа № 49 Изучение устройства и принципа действия машин для приготовления 
теста, опробование их в действии. 

2 2 

Практическая работа № 50 Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик 
различных типов машин для приготовления теста. 

2 3 

Практическая работа № 51 Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных характеристик 
различных типов машин для обработки овощей. 

2 2 

Практическая работа № 52 Изучение устройства, принципа действия машин для измельчения орехов. 
Сборка и разборка машин, освоение правил безопасной эксплуатации 

2 2 

Содержание 8  
87.Назначение, устройство и принцип действия механизмов взбивательных машин МВУ-60, МВ-60, 
МВ-6, МВ-35М. отличительные конструктивные и принципиальные особенности взбивальной машины 
МВУ-100. Назначение, устройство и принцип действия механизма для перемешивания и взбивания 
продуктов МВ. 

2 3 

88.Назначение, устройство и принцип действия механизма для перемешивания продуктов МВП. 
Правила безопасной эксплуатации машин и механизмов для перемешивания пищевых продуктов; 
подготовка к работе, порядок включения, возможные неисправности и способы их устранения. 

2 3 

89.Изучение устройства, принципа действия машин для перемешивания продуктов. Подготовка машин 2 3 
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и механизмов и опробование их в действии. 
90.Машины для измельчения специй, кофе, орехов, смесительные установки, климаторы: типы, 
особенности устройства основных узлов, принцип действия, правила сборки, эксплуатации и техники 
безопасности. Машины дозировочно-формовочные. Понятие об автоматах по призводству тестовых 
заготовок, пельменей, вареников. Отличительные особенности. 

2 2 

Самостоятельная работа  5  
82. Создать презентацию на тему: Изучение устройства, принципа действия машин для перемешивания 
продуктов. Подготовка машин и механизмов и опробование их в действии. .  

2  

83. Подготовка сообщений по теме: Машины для измельчения специй, кофе, орехов, смесительные 
установки, климаторы: типы, особенности устройства основных узлов, принцип действия, правила 
сборки, эксплуатации и техники безопасности. Машины дозировочно-формовочные.  

3  

Тема.2. 
Жарочно-пекарное 
оборудование 

Содержание 6 3 
91. Жарочные и пекарные шкафы. Шкафы жарочные и пекарные: типы, назначение, особенности 
устройства основных узлов, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности.  

2 3 

Тематика практических и лабораторных работ   
Практическая работа № 53 Работа с технико-эксплуатационной документацией 2 3 
Практическая работа № 54 Изучение устройства, принципа действия жарочно-пекарного 
оборудования. Освоение правил безопасной эксплуатации. 
Решение ситуационных задач по оценке характера различных типов жарочно-пекарного оборудования 

2 2 

Тема 3 
Аппараты жарочные 
конвективные и 
паро-конвективные 

Содержание 6  
92. Требования к проведению технологических процессов жарки, запекания и выпечки в аппаратах 
пищеварочных и жарочных тепловых. Назначение, технические характеристика, устройство, правила 
технического обслуживания и обслуживания и безопасной эксплуатации 

2 3 

Тематика практических и лабораторных работ   
Практическая работа № 55 Изучение устройства, принципа действия конвективного и паро-
конвективного оборудования. Освоение правил безопасной эксплуатации. 

2 3 

Практическая работа № 56 Изучение устройства, принципа действия конвективного и паро-
конвективного оборудования. Освоение правил безопасной эксплуатации. 

2 3 

Самостоятельная работа 8  
 84. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов 
и подготовка сообщений. 

2  

85. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 

2  
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86. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-
2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 
Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания; ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

2  

87. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

2  

Тема 4 Аппараты 
жарочные 
конвективные и 
паро-конвективные 

Содержание    
93. Общая характеристика цехов по приготовлению мучных кондитерских изделий. 
Организация работы цеха по производству кондитерских изделий. Структура и производственная 
программа. 

2 3 

Раздел 3 Организация процесса производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 30  
Тема 1 Организация 
производства 
специализированных 
предприятий. 

Содержание 2  
94. Организация работы цеха по производству мучных кондитерских изделий. Структура и 
производственная программа 

2 2 

Тема 2 
Организация 
производства 
кондитерского цеха. 

Содержание 4  
95. Организация труда в кондитерском цехе 2 2 
Практическая работа № 57 Составление нормативно-технологической документации цеха. ( ТК, ТТК) 2 2 

Тема 3 Организация 
производства 
мучного цеха. 

Содержание 20  
96. Характеристика цеха по производству мучных изделий. 2 2 
97.Организация рабочих мест в цехе, подбор оборудования и инвентаря. 2 2 
98. Организация труда в мучном цехе 2 2 
Тематика практических и лабораторных работ   
Практическая работа № 58 Составление Актов на прием товара, на списание. 2 2 
Практическая работа № 59 Расчет общей и полезной площади цеха. 2 2 
Практическая работа № 60 Решение ситуационных задач по организация труда в мучном цехе 2 3 
Практическая работа № 61 Задачи на расчет сырья и составление заданий поварам. 2 3 
Практическая работа № 62 Составление производственной программы цеха. 2 3 
Практическая работа № 63 Определение численности работников цеха. 2 2 
Практическая работа № 64 Расчет необходимого оборудования и инвентаря. 2 2 
Самостоятельная работа 17  
88. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 
для кондитерского цеха. 

2  
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89. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 

3  

90. Подготовка презентации на тему: характеристика цеха по производству мучных изделий. 2  
91. Решение ситуационных задач. 2  
92. Составить схему мучного цеха. 2  
93. Составить схему кондитерского цеха 2  
94. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 
для мучного цеха. 

2  

95. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов 

2  

Тема 4 
Охрана труда и 
техника 
безопасности. 

Содержание 4  
99.Охрана труда и техника без опасности в цехах кондитерском и мучном. Сравнить и написать вывод 2 2 
Практическая работа № 65 Решение ситуационных задач по технике безопасности в мучном цехе. 2 3 
Самостоятельная работа  7  
96. Подготовка презентаций по теме охрана труда. 2  
97. Подготовка доклада на тему: техника безопасности в кондитерском цехе и мучном 2  
98. Подготовка докладов на тему: техника безопасности в мучном цехе  3  

Всего: 398  
Учебная практика по ПМ 04.Организации процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

108 
 

 

Виды работ:   
1. Технологический процесс приготовления сложных без дрожжевых  хлебобулочных изделий с начинками: Киш со шпинатом 
и сёмгой, Киш с сыром и подкопчённой куриной грудкой , Сендвич зерновой. Требования к качеству. 

6 3 

2. Технологический процесс приготовления  дрожжевых сложных хлебобулочных изделий:  Хала плетёная, Хлеб пшеничный,  
Хлеб ржано-пшеничный. Требования к качеству. 

6 3 

3. Технологический процесс приготовления  национальных сложных хлебобулочных изделий:  Фокаччо с сыром, Хлеб Фугас, 
Хлеб Деревенский. Требования к качеству. 

6 3 

4. Технологический процесс приготовления дрожжевых сложных  хлебобулочных изделий: Хлеб Тихрольский, Хлеб Монблан, 
Хлеб Рижский. Требования к качеству. 

6  

5. Технологический процесс приготовления национальных сложных  хлебобулочных изделий: Багет Французский, Багет 
Чесночный, Багет Эпи. Требования к качеству. 

6 3 

6. Технологический процесс приготовления национальных сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба: Сдоба 
Венская, Сдоба Французская, Каравай сувенирный праздничный. Требования к качеству. 

6 3 

7. Технологический процесс приготовления  сдобных хлебобулочных изделий: Бриошь Парижская, Бриошь Пассадо, Слойка 6 3 
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Датская, Круассан Парижский, Круассан с шоколадом. Требования к качеству. 
8. Технологический процесс приготовления национальных сложных хлебобулочных изделий: Пицца итальянская, Калач 
Муромский, Сдоба Лакомка, Булочка Тыквита. Требования к качеству. 

6 3 

9. Технологический процесс приготовления сдобных  хлебобулочных изделий:  Гриссини,  Брецель, Шаньги наливные, 
Штройзельный кейк. Требования к качеству. 

6 3 

10. Технологический процесс приготовления праздничного хлеба:  Маффин классический, Маффин шоколадный, Маффин 
морковный, Маффин творожный, Рождественский штоллен, Панетонне. Требования к качеству. 

6 3 

11. Технологический процесс приготовления  мучных кондитерских изделий: Капкейк красный бархат, Капкейк ореховый, 
Капкейк вишнёвый, Капкейк мраморный, Бискотти. Требования к качеству. 

6 3 

12. Технологический процесс приготовления  сложных кондитерских изделий: Тарт лимонный, Тарт с солёной карамелью, 
Тарт клубничный. Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов для оформления тартов. Требования к качеству. 

6 3 

13. Технологический процесс приготовления  сложных кондитерских изделий: Пай грушевый, Пирожное Хлоя, Пирожное 
Малиновый мусс, Пирожное Зеркальное. Оформление сложными полуфабрикатами. Требования к качеству. 

6 3 

14. Технологический процесс приготовления мелкоштучных  кондитерских изделий: Меренга Итальянская, Меренга 
Французская, Меренга Швейцарская, Трайфл смородиновый, Трайфл сырно-кофейный. Требования к качеству. 

6 3 

15.Технологический процесс приготовления сложных кондитерских изделий: Пирожное Шу шоколадное с кракелюром, 
Пирожное Красный бархат, Пирожное Морковное, Печенье Флорентийское, Печенье Мраморное. Требования к качеству. 

6 3 

16. Технологический процесс приготовления  сложных мучных кондитерских изделий: Пирожное Пчелка, Пирожное 
Тирамису, Зерновая шарлотка с яблоками, Мини тарталетки  лимонным кремом и меренгой, Куккис с шоколадом и черникой. 
Оформление сложными отделочными п\ф. Требования к качеству. 

6 3 

17. Технологический процесс приготовления  сложных кондитерских изделий: Зефир смородиновый, Зефир яблочный, торт 
свадебный, Торт Мусс соленая карамель, торт – Чизкейк со злаками и фруктовым желе. Оформление сложными отделочными 
п\ф. Требование к качеству. 

6 3 

18. Технологический процесс приготовления мелкоштучных кондитерских изделий: Бискотти, Сфольятелла, капризе 
шоколадное, фисташковый миньон, шоколадные бинье. Требования к качеству. 

6 3 

Учебная практика по ПМ 04. Организации процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий для электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 

  

Виды работ:   
1. https://studopedia.su/15_23771_prigotovlenie-kisha.html  Технологический процесс приготовления сложных без дрожжевых  
хлебобулочных изделий с начинками: Киш со шпинатом и сёмгой, Киш с сыром и подкопчённой куриной грудкой , Сендвич 
зерновой. Требования к качеству. 
2. https://studbooks.net/1203846/tovarovedenie/osobennosti_prigotovleniya_slozhnyh_hlebobulochnyh_izdeliy  Технологический 
процесс приготовления  дрожжевых сложных хлебобулочных изделий:  Хала плетёная, Хлеб пшеничный,  Хлеб ржано-
пшеничный. Требования к качеству. 

108  
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3. https://studbooks.net/1203846/tovarovedenie/osobennosti_prigotovleniya_slozhnyh_hlebobulochnyh_izdeliy Технологический 
процесс приготовления  национальных сложных хлебобулочных изделий:  Фокаччо с сыром, Хлеб Фугас, Хлеб Деревенский. 
Требования к качеству. 
4. https://studbooks.net/1203846/tovarovedenie/osobennosti_prigotovleniya_slozhnyh_hlebobulochnyh_izdeliy Технологический 
процесс приготовления дрожжевых сложных  хлебобулочных изделий: Хлеб Тихрольский, Хлеб Монблан, Хлеб Рижский. 
Требования к качеству. 
5. https://studbooks.net/1203846/tovarovedenie/osobennosti_prigotovleniya_slozhnyh_hlebobulochnyh_izdeliy Технологический 
процесс приготовления национальных сложных  хлебобулочных изделий: Багет Французский, Багет Чесночный, Багет Эпи. 
Требования к качеству. 
6. https://studbooks.net/2144201/tovarovedenie/tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_hlebobulochnyh_izdeliy  Технологический 
процесс приготовления национальных сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба: Сдоба Венская, Сдоба 
Французская, Каравай сувенирный праздничный. Требования к качеству. 
7. https://www.bibliofond.ru/view.aspx?id=802110  Технологический процесс приготовления  сдобных хлебобулочных изделий: 
Бриошь Парижская, Бриошь Пассадо, Слойка Датская, Круассан Парижский, Круассан с шоколадом. Требования к качеству. 
8. https://businessman.ru/tehnologiya-prigotovleniya-pitstsyi-tehnologiya-prigotovleniya-testa-dlya-pitstsyi.html  Технологический 
процесс приготовления национальных сложных хлебобулочных изделий: Пицца итальянская, Калач Муромский, Сдоба 
Лакомка, Булочка Тыквита. Требования к качеству. 
9. https://alternativa-sar.ru/tehnologu/k/a-v-pavlov-sbornik-retseptur-muchnykh-konditerskikh-i-bulochnykh-izdelij/1096-sdobnye-
bulochnye-izdeliya Технологический процесс приготовления сдобных  хлебобулочных изделий:  Гриссини,  Брецель, Шаньги 
наливные, Штройзельный кейк. Требования к качеству. 
10. https://studbooks.net/1940738/tovarovedenie/prigotovlenie_prazdnichnogo_hleba  Технологический процесс приготовления 
праздничного хлеба:  Маффин классический, Маффин шоколадный, Маффин морковный, Маффин творожный, 
Рождественский штоллен, Панетонне. Требования к качеству. 
11. https://multiurok.ru/files/prighotovlieniie-kapkieikov.html  Технологический процесс приготовления  мучных кондитерских 
изделий: Капкейк красный бархат, Капкейк ореховый, Капкейк вишнёвый, Капкейк мраморный, Бискотти. Требования к 
качеству. 
12. https://povar.ru/list/tarty/  Технологический процесс приготовления  сложных кондитерских изделий: Тарт лимонный, Тарт с 
солёной карамелью, Тарт клубничный. Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов для оформления тартов. 
Требования к качеству. 
13. https://otherreferats.allbest.ru/cookery/01053147_0.html  Технологический процесс приготовления  сложных кондитерских 
изделий: Пай грушевый, Пирожное Хлоя, Пирожное Малиновый мусс, Пирожное Зеркальное. Оформление сложными 
полуфабрикатами. Требования к качеству. 
14. https://andychef.ru/recipes/meringue/  Технологический процесс приготовления мелкоштучных  кондитерских изделий: 
Меренга Итальянская, Меренга Французская, Меренга Швейцарская, Трайфл смородиновый, Трайфл сырно-кофейный. 
Требования к качеству. 

https://studbooks.net/1203846/tovarovedenie/osobennosti_prigotovleniya_slozhnyh_hlebobulochnyh_izdeliy
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https://studbooks.net/2144201/tovarovedenie/tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_hlebobulochnyh_izdeliy
https://www.bibliofond.ru/view.aspx?id=802110
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https://alternativa-sar.ru/tehnologu/k/a-v-pavlov-sbornik-retseptur-muchnykh-konditerskikh-i-bulochnykh-izdelij/1096-sdobnye-bulochnye-izdeliya
https://alternativa-sar.ru/tehnologu/k/a-v-pavlov-sbornik-retseptur-muchnykh-konditerskikh-i-bulochnykh-izdelij/1096-sdobnye-bulochnye-izdeliya
https://studbooks.net/1940738/tovarovedenie/prigotovlenie_prazdnichnogo_hleba
https://multiurok.ru/files/prighotovlieniie-kapkieikov.html
https://povar.ru/list/tarty/
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15. https://otherreferats.allbest.ru/cookery/01053147_0.html  Технологический процесс приготовления сложных кондитерских 
изделий: Пирожное Шу шоколадное с кракелюром, Пирожное Красный бархат, Пирожное Морковное, Печенье 
Флорентийское, Печенье Мраморное. Требования к качеству. 
16. https://otherreferats.allbest.ru/cookery/01053147_0.html  Технологический процесс приготовления  сложных мучных 
кондитерских изделий: Пирожное Пчелка, Пирожное Тирамису, Зерновая шарлотка с яблоками, Мини тарталетки  лимонным 
кремом и меренгой, Куккис с шоколадом и черникой. Оформление сложными отделочными п\ф. Требования к качеству. 
17. https://infourok.ru/lekciya-na-temu-chizkejki-4206432.html  Технологический процесс приготовления  сложных кондитерских 
изделий: Зефир смородиновый, Зефир яблочный, торт свадебный, Торт Мусс соленая карамель, торт – Чизкейк со злаками и 
фруктовым желе. Оформление сложными отделочными п\ф. Требование к качеству. 
18. https://myslide.ru/presentation/tema-31-texnologiya-prigotovleniya-melkoshtuchnyx-konditerskix-izdelij-urok--59  
Технологический процесс приготовления мелкоштучных кондитерских изделий: Бискотти, Сфольятелла, капризе шоколадное, 
фисташковый миньон, шоколадные бинье. Требования к качеству. 
Производственная практика ПМ.04 Организации процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

144   

1. Ознакомление с оснащением кондитерского цеха, инструктаж по правилам эксплуатации технологического оборудования и 
техники безопасности на рабочем месте. 

6 2 

2. Организация рабочих мест в кондитерском  цехе.  Тестомесильное, тесторазделочное, выпечное и отделочное отделение. 
Моечная и экспедиция. 

6 2 

3. Ознакомление с организацией рабочих мест в кондитерском цехе, оборудованием, инвентарем, различными 
приспособлениями, посудой и их назначением. 

6 2 

4. Освоение правил техники безопасности, требований санитарии и гигиены при работе в цехе. 6 2 
5. Совершенствование навыков  приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и хлеба.  6 2 
6. Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления простых 
хлебобулочных изделий и хлеба. 

6 2 

7. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

6 2 

8.Совершенствование навыков приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий: из сдобного теста, из 
песочного, бисквитного, заварного и слоеного теста.  6 2 

9.Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления и оформления 
основных мучных кондитерских изделий. 

6 2 

10. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества основных мучных кондитерских 
изделий. 

6 2 

11. Совершенствование навыков приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек. Подбор оборудования и 
инвентаря. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества печенья, пряников коврижек. 

6 2 

12. Совершенствование навыков приготовления и использования простых и основных отделочных полуфабрикатов. 6 2 

https:/otherreferats.allbest.ru/cookery/01053147_0.html
https://otherreferats.allbest.ru/cookery/01053147_0.html
https://infourok.ru/lekciya-na-temu-chizkejki-4206432.html
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13. Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления и использования 
простых и основных отделочных полуфабрикатов. 

6 2 

14. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества простых и основных отделочных 
полуфабрикатов. 

6 2 

15.Совершенствование навыков по приготовлению и оформлению отечественных классических тортов и пирожных. 6 2 
16. Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления и оформления 
отечественных классических тортов.   

6 2 

17.Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества отечественных классических 
пирожных.   

6 2 

18.Совершенствование навыков по приготовлению и оформлению фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных. 6 2 
19.Отработка практических навыков технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий:  
Оформление сложными отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству. 

6 3 

20. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления сложных кондитерских изделий  и 
праздничных тортов. Требования к качеству. 

6 3 

21. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 
Оформление сложными отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству. 

6 3 

22. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления сложных кондитерских изделий. Требования 
к качеству. 

6 3 

23. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления сложных кондитерских изделий и 
праздничных тортов. Требования к качеству. 

6 3 

24. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 
Требования к качеству 

6 3 

Производственная практика ПМ.04 Организации процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий для электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 

144  

1. Ознакомление с оснащением кондитерского цеха, инструктаж по правилам эксплуатации технологического оборудования и 
техники безопасности на рабочем месте. 
2. Организация рабочих мест в кондитерском  цехе.  Тестомесильное, тесторазделочное, выпечное и отделочное отделение. 
Моечная и экспедиция. 
3. Ознакомление с организацией рабочих мест в кондитерском цехе, оборудованием, инвентарем, различными 
приспособлениями, посудой и их назначением. 
4. Освоение правил техники безопасности, требований санитарии и гигиены при работе в цехе. 
5. Совершенствование навыков  приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и хлеба.  
6. Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления простых 
хлебобулочных изделий и хлеба. 
7. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сложных хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий. 
8.Совершенствование навыков приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий: из сдобного теста, из 
песочного, бисквитного, заварного и слоеного теста.  
9.Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления и оформления 
основных мучных кондитерских изделий. 
10. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества основных мучных кондитерских 
изделий. 
11. Совершенствование навыков приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек. Подбор оборудования и 
инвентаря. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества печенья, пряников коврижек. 
12. Совершенствование навыков приготовления и использования простых и основных отделочных полуфабрикатов. 
13. Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления и использования 
простых и основных отделочных полуфабрикатов. 
14. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества простых и основных отделочных 
полуфабрикатов. 
15.Совершенствование навыков по приготовлению и оформлению отечественных классических тортов и пирожных. 
16. Осуществлять подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления и оформления 
отечественных классических тортов.   
17.Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества отечественных классических 
пирожных.   
18.Совершенствование навыков по приготовлению и оформлению фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных. 
19.Отработка практических навыков технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий:  
Оформление сложными отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству. 
20. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления сложных кондитерских изделий  и 
праздничных тортов. Требования к качеству. 
21. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 
Оформление сложными отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству. 
22. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления сложных кондитерских изделий. Требования 
к качеству. 
23. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления сложных кондитерских изделий и 
праздничных тортов. Требования к качеству. 
24. Отработка практических навыков технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. 
Требования к качеству 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 профессионального модуля ПМ 04. Организация процесса приготовления 
и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 

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) и оборудованием. 

Лаборатория:  
Учебный кондитерский цех. 
Учебная и производственная практика проводится на базе учебного 

заведения и на предприятиях общественного питания в производственных 
помещениях.  

4.2 Информационное обеспечение 
Основные источники 
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.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 
Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 
– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

9. 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.  

10. 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. 

11. 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.             

12. 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. 

13. 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            

14. 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: 

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
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. 

16. 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. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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17. 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. 

18. 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. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 
4.3.  Общие требования к организации образовательного процесса. 
Освоению данного модуля должны предшествовать дисциплины из 

профессионального цикла: «Физиология питания», «Организация хранения и 
контроль запасов сырья», «Метрология и стандартизация». 

В процессе обучения студентов основными формами являются: 
аудиторные занятия, практические занятия, а также самостоятельная  работа 
обучающегося. Тематика лекций и практических занятий соответствует 
содержанию программы профессионального модуля. 

Оценка теоретических и практических знаний студентов осуществляется 
с помощью тестового контроля, решения ситуационных задач с 
использованием нормативных документов. В конце изучения 
междисциплинарных курсов и профессионального модуля проводится экзамен. 

Базами практики являются  организации общественного питания, с 
которыми техникум заключает договор о взаимном сотрудничестве. 
Производственная практика проводится под руководством преподавателей и 
специалистов предприятия и организации практики. Руководитель от 
техникума назначается из числа преподавателей специальных дисциплин. В 
обязанности преподавателя-руководителя практики входит: контроль 
выполнения программы практики, оказание методической и практической 
помощи студентам при отработке практических профессиональных умений и 
практического опыта, проверка заполнения дневника по производственной 
практике. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Педагогические  кадры должны  иметь высшее образование, 
соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт 
деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 
является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 
обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают 
дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не 
реже 1 раза в 3 года. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Код и наименование 

профессиональных и общих 
компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

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

 

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

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

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

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

– соответствие распределения заданий между подчиненными их 
квалификации; 

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

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

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в сырье, 

продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Текущий 
контроль: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
-  практических/ 
лабораторных 
занятий; 
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; 
- заданий по 
самостоятельной 
работе 

 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения:  
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК; 
- выполнения ПК 4.2. Организовывать и Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и 
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проводить приготовление сложных 
мучных кондитерских изделий и 
праздничных тортов. 

 

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, 
оаоборудованием для вакуумирования, упаковки; 
соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, консистенции, 
выхода и т.д.) особенностям заказа; 
правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, 
соответствие процессов инструкциям, регламентам; 
соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 
чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 
корректное использование цветных разделочных досок; раздельное использование 
контейнеров для органических и неорганических    отходов; 
соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 
выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время 
работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем месте и в холодильнике); 
адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 
соответствие времени выполнения работ нормативам; 
соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  
точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, 

заданий экзамена 
по модулю; 
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 
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мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости продуктов; 
адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу; 
соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента требованиям рецептуры, заказа: 
соответствие температуры подачи виду блюда; 
аккуратность порционирования хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента при порционном отпуске (чистота столовой посуды для 
отпуска, правильное использование пространства посуды, использование для 
оформления изделия только съедобных продуктов) 
соответствие объема, массы изделия размеру и форме столовой посуды, 
используемой для отпуска; 
гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 
визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция гармоничность вкуса, 
текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента 
современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 
противоречий; 
соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, 
рецептуре 
эстетичность, аккуратность упаковки готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента для отпуска на вынос 

ПК 4.3. Организовывать и 
проводить приготовление 
мелкоштучных кондитерских 
изделий. 
ПК 4.4. Организовывать и 
проводить приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, 
использовать их в оформлении. 
ПК 4.5 Организовывать и проводить 
приготовление сложных без 
дрожжевых хлебобулочных изделий 
с начинками. 
 

– 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 
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ПК 4.6 Организовывать и проводить 
приготовление сложных  дрожжевых 
хлебобулочных изделий. 
 
ПК 4.7 Организовывать и проводить 
приготовление национальных 
сложных хлебобулочных изделий. 
 

готового изделия действующим методикам; 
– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 

(хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, 
разработанной документации); 

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

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

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах; 

– профессиональной деятельности; 
– оптимальность определения этапов решения задачи; 
– адекватность определения потребности в информации; 
– эффективность поиска; 
– 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 
производственной 
практике; 
- заданий для 
самостоятельной 
работы 

 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 

ОК 2. Организовывать собственную 
деятельность, определять методы и 
способы выполнения 
профессиональных задач, оценивать 
их эффективность и качество. 
 

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

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 
профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 
профессиональной терминологии 

ОК 4. Осуществлять поиск и – эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 
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использование информации, 
необходимой для эффективного 
выполнения профессиональных 
задач, профессионального и 
личностного развития 

– оптимальность планирования профессиональной деятельности 
– понимание значимости своей профессии 

выполнения:  
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК; 
- заданий экзамена 
по модулю; 
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 

 

ОК 5. Использовать информационно-
коммуникационные технологии для 
совершенствования 
профессиональной деятельности. 
 

грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 
профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

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

– понимание значимости своей профессии 

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

точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 8. Самостоятельно определять 
задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься 
самообразованием, осознанно 
планировать повышение 
квалификации 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 9. Ориентироваться  в условиях 
частой смены технологий в 
профессиональной деятельности 

– 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 

 


