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1. ПАСПОРТ р а б о ч е й  п р о г р а м м ы  

УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

1.1. Область применения программы
Рабочая программа по учебной и производственной практики
профессионального модуля (далее рабочая программа) -  является частью 
программы подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ФГОС 
по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, в части освоения основного 
вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и соответствующих
профессиональных компетенций (ПК):

1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
2. Готовит1> и оформлять основные мучные конди терские изделия.
3. Готовит]  ̂и оформлять 11сче1[].с, пряники, коврижки.
4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные 

отделочные полуфабрикаты.
5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные
Рабочая программа учебной и производственной практики

профессионального модуля может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании по программам повышения квалификации и 
переподготовки специалистов в области сферы обслуживания, на базе 
основного общего полного (неполнбго) образования. Практический опыт не 
требуется.

1.2. Ц(мн н задачи нра.чд нкн модуля -  требовапни к резулыадам освоения 
нракднки

С целью овладения соответствующими профессиональными 
компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной и производственной 
практики профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт:

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

1.3. Количество часов на освоение учебной и производственной практики 
профессионального модуля:
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производственной практики -  252 часа.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 
приготовление; приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Наименование результата обучения

ПК 1

\ К 2

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

отовить и о(|зормлягь основные мучные кондитерские изделия.

ПКЗ Г отовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные 
отделочные полуфабрикаты._______________________ ______

ПКЗ Г отовить и оформлять отечественные классические торты и 
пирожные.___________________ ___________

ПК 6

ОК 1 

ОК2

Ъ~кз

г  отовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 
пирож ны е_____________________

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
11ро(|)сссии, проявлять к ]1сй устойчивый ингерес.
Оришизовьншть собственную деятельность, исходя из цели и 
способов се достижения, определенных руководителем._________
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной 
деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК4

ОК 5

ОК6

ОК7

Осуществлять поиск информации, необходимой
для эффективного выполнения профессиональных задач.________ _
Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
j фофессиональной деятельности._____________________________
Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,
руководством, клиентам и._________ _________ ■ ______
Г отовить к работе производственное помещение и поддерживать 
его сапитариое состояшю. _ __
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ПМ П риготовление хлебобулочнгах. мучных и 8 24кондитерских изделий
3.2.1. Содержание обучения ) (ебной практики профессионального модуля

J .

1 Г ш м е н о в а и п с  р а зд е л о в  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  
..ю д у л я  (Н М ), м е ж д и с ц и п л и н а р н ы х  к у р со в  

(М Д К ) и т е м

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а г ер и а л а , л абор ато^ . р а б о т ы  и п р а к т и ч е с к и е  заия  i ия, 
с а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о .и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ ем
4iiCOB

У р о в ен ь
о с в о е н и я

1 2 3 4

Р а зд е л  I. П р ш  о г о в л е н и е  х л е б о б у л о ч н ы х  
и зд е л и й .

24

Т е м а  1.1. П р и г о ю в л е н и е  д р о ж ж е в о г о  т е с  га. В и д ы  р а б о т , 6
1 В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я  и upon ,р одствен н ого  инвентаря.

 ̂ П роверка орган ол еп ти ческ и м  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
и нгредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и д о п ол н и тел ьн ого  сырь>: для прои зводства х л еб о б у л о ч н ы х  
изделий .

лJ

1 ем а  1.2. П р и г о ю в л е н и е  х л е б о б у л о ч н ы х В и д ы  р а б о т . 18
и зд е л и й . 1 3?1мсс теста, б р о ж ен и е , разделка, ф орм овка, р а с а о й к а  хл еба . 

1 В|>шечка, о х л а ж д ен и е , отделка.
1 О ценка качества готовы х издел ий .

3

О' Зам ес теста, б р о ж ен и е , разделка, ф орм овка, расстойка, отделк а бул очек . 
В ы печка, о х л а ж д ен и е , отделка.
О ценка качества готовы х издел ий .

3

л•) Зам ес теста, б р о ж ен и е , разделка, ф орм овка, р а ссю й к а , отделк а рогаликов, кренделей . 
В ы печка, о х л а ж д ен и е , отделка.
О ценка качества готовы х издел ий .

3

Р а зд е л  2. П р и г о т о в л е н и е  м у ч н ы х  и зд ел и й .
42

Т е м а  2 .1 . П р и г о т о в л е н и е  п р е с н о г о  с д о б н о г о В и д ы  р а б о т . 6
т е с т а В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  обор удован и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 

П роверка орган ол еп ти ческ и м  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
и нгредиентов .
П одготовк а о сн о в н о го  и д о п ол н и тел ьн ого  сырья.
Зам ес теста , раздел ка, ф орм овка, м учны х изделий , из п р есн о го  с д о б н о г о  теста  
В ы печка, о х л а ж д ен и е , отделка.
О ценка качества готовы х изделий .

л

.
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Т ем а  2 .2 . П р и г о т о в л е н и е  в а ф е л ь н о ю  теста В и д ы  р а б о т 6

'
В а ф е л ь н о е  т е с т о .
В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  о бор уд ов ан и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря.
П роверка органол епти ческим  сп о с о б о м  к. :оства осн ов н ы х и допол нител ьны х  
и нгредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и д о п о л н и т ел ь н о ю  сырья для прои зводства изделий  из ваф ельного  
теста
Зам ес ваф ел ьного теста , разделка, ф орм овка.
Вы печка, ох л а ж д ен и е.
П р и готовл ение отделоч н ы х пол уф абрикатов.
О тделка.
О ценка качества готовы х изделий .

3

Т ем а  2 .3 . П р и г о т о в л е н и е  п р я н и ч н о г о  т ест а В и д ы  р а б о т : 6
1 И сп ользование различны х тех н о л о ги й  приготовления и оф орм лен ия и здел и й  из 

пряничного теста
лВы бор тех н о л о ги ч еск о го  о бор уд ов ан и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря.

П роверка органол епти ческим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
и нгредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и доп о л н и тел ьн о го  сырья для и здел и й  из пряничн ого теста  

Замцс пряничн ого теста, разделка, ф орм овка.
В ы печка, ох л а ж д ен и е.
П р и готовл ение отделоч н ы х пол уф абрикатов.
О тделка,
О ценка качества готовы х издел ий .

С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранения.

'

3

Т ем а  2 .4 . П р и г о т о в л е н и е  п е с о ч н о г о  т ест а В и д ы  р а б о т : 6

1
И сп ользов ан и е различны х технолог ий приготовления и оф орм лен ия и здел ий  из п есоч н ого  
тесга
В ы бор т ех н о л оги ч еск ого  обо р у д о в а н и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря.
П роверка органол епти ческим  с п о с о б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
и т р с д и е н т о в .
11о д ю г о 11ка о сн о н п о го  и д о п о л н и !ел ы ю г о  сырья для и здел ий  из п есо ч н о го  теста  
Зам ес п еео ч п о 1 () le cr a , разделка, ф орм овка.
В ы печка, о хл аж д ен и е.

3
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Т е м а  2 .5 . П р и г о т о в л е н и е  б и с к в и т н о г о  геста

Г ем а 2 .6 . П р и г о т о в л е н и е  с л о ё н о г о  гесга

Т е м а  2 .7 . П р и г о т о в л е н и е  за в а р н о г о  т ест а

П ри готовл ен и е отделоч н ы х полуф абрикатов. 
О тделка.
О ценка качества готовы х изделий .
С о бл ю д ен и е  р еж и м ов  хра н е ния. _______

1^ |ды  р а б от:
- ['1спользование различны х технолог приготовлеиия и оф орм лен ия издел ий  из 
б и ск в и тн ого  теста
В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  оборудов ан и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря.
Проггерка органол епти ческим  сп о со б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
и нгредиентов .
П одготовка о сн о в н о го  и д о п ол н и тел ьн ого  сырья для и здел и й  из би ск в и тн ого  теста  
Зам ес б и ск в и тн ого  теста, разделка, ф орм овка.
Вы печка, о х л а ж д ен и е .

П р и готовл ен и е отделоч н ы х полуф абрикатов.
О тделка.

«О ценка качества готовы х изделий .
С облгоден и е  р еж и м о в  х р а г г е н и я . _______________________________________________

В и д ы  р а б о т : ____________ ______________ ________________________________________ _____________
1 И сп ользов ан и е различны х технолопп'г приготовления и оф орм лен ия и здел и й  из слоеггого 

теста^
В ы бор т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря.
П роверка орган ол еп ти ческ и м  способохг качества осн ов н ы х и доп ол н и тел ьн ы х  
и нгредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и д о п ол н и тел ьн ого  сырья для и здел и й  из сл о ен о го  теста  
Зам ес сл о ен о г о  теста , разделка, ф орм овка.
В ы печка, о х л а ж д ен и е .
П ри готовл ен и е отдел оч н ы х полуф абрикатов.
О тделка.
О ценка качества готовы х изделий .
С о б л ю д ен и е  р еж и м о в  хранения. • ■_____________ _̂________________  : ______________

В и д ы  р а б о т :
И сп ол ьзов ан и е различны х т ехн ол оги й  приготовления и оф орм лен ия  и здел и й  из заварного  

теста
В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я  и п р о и зв од ств ен н ого  инвентаря.
П роверка орган ол еп ти ческ и м  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х_______________

I

К)
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ПМ Приготовление хлебобулочны х, мучных и 

___  _____ кондитерских изделий__________

( и Vn?l РП
' Ih

J I I U  I

11

i im  HIM

в с е ю

24
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  н доп о л н и т ел ь н о го  сырья для изделий  из заварного теста  
Зам ес зав ар н ого  теста, разделка, ф орм овка.

Вы печка, о.хлаж депие.
П ри готовл ение отделоч ны х полуф абрикатов.
Отделка.

О ценка качества готовы х изделий .
С о б л ю д ен и е  реж и м ов хранения. _________ __________________

В и д ы  р а б о т :

В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  о бор уд ов ан и я  и п рои зв одств ен н ого  инвентаря. 
Проверка орган ол еп ти ческ и м  с п о с о б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и доп о л н и т ел ь н о го  сырья для конди терских изделий . 

]^ риготовл епие отделоч н ы х пол уф абри к атов  -  кремов.
О ценка качества готовы х изделий .

С о б л ю д ен и е р еж и м ов  хранени я. ___________________ _________
В ы бор т ех н о л оги ч еск ого  обо р у д о в а н и я  п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 
П роверка органол епти ческим  с п о с о б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
и нгредиентов.
П ри готовл ен и е си роп ов , пом ады .
О ценка качества готовы х пол уф абрикатов  
С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранения _______________  .

Виды работ:
В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  обо р у д о в а н и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 

П роверка орган ол еп ти ческ и м  с п о с о б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и д о п о л н и т ел ь н о го  сырья для м ассовы х тортов.
Зам ес различны х видов теста , раздел к а, ф орм овка м ассовы х тортов.
В ы печка, ох л а ж д ен и е.
I Ipiiro roBJietme отделочных полуфабрпка гон.
( )|дслка.
()|кч1ка качсспш пж ж ы х изделий.
( 'oOiiioiLciiiM' рсжимон xpimeiimi.

42
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fiiiiin |гп( т(М1Гм11И11Н111111и II 1ПИМ1 1'ггп' mimi iV VnUW!
М л ' t

1>у|)ч 1 im |И

Г 1)110У «1'ycmioo’icpcKiiii 'жсргстпчссг ш i i i i i  1 I t i u  M i l t

техникум» I U . 4 ‘ 1 о

ПМ Приготовление хлебобулочных, мучных и
1 2 2 4кондитерских изделий

Т ем а  3 .3 . П р и г о т о в л е н и е  п и р о ж н ы х .

Вы бо^ т ех н о л оги ч еск ого  обо р у д о в а н и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 
Пров.;;:ка орган ол еп ти ческ и м  с п о со б о м  качества о с п о в 1.,.;х и доп ол н и тел ьн ы х  
ингредиентов.
П одго овка о сн о в н о го  и доп о л н и тел ьн о го  сырья для ли горных тортов  
Зам ес различны х видов теста , разделка, ф орм овка литерны х тортов.
В ы печка, о хл аж д ен и е.
П ри готовл ение отделоч н ы х полуф абрикатов.
О тделка.
О ценка качества готовы х издел ий .
С о б л ю д ен и е  р еж и м ов хранения.__________________________  _______________
В ы бор lexH oaoi ическ ого  обо р у д о в а н и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 
П роверка ор['анолептическим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и доп ол н и тел ьн ы х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и доп о л н и т ел ь н о го  сырья для ф игурны х тортов.
Зам ес различны х видов теста , разделка, ф орм овка ф и г у р т л х  тортов. 

^Вы печка, о хл аж д ен и е.
П ри готовл ение отдел оч н ы х полуф абрикатов.
О тделка.
О ценка качества готовы х и здел и й .
С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранения.________ ________________ ______ ____________________

В и д ы р а б о т : 12
В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в а н и я  и п р о и зв од ств ен н ого  инвентаря.

П роверка ор |'анол епти ческим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и доп ол н и тел ьн ы х  
и нгредиентов .
П одготовка о сн о в н о го  и доп о л н и тел ьн о го  сырья для к онди терских и здел и й  - пирож ны х  
Зам ес различны х видов теста , раздел ка, ф орм овка полуф абрикатов для пирож ны х. 
Вы печка, ох л а ж д ен и е.

О ценка качества готовы х и здел и й .
С о б л ю д е н и е р еж и м ов  х р а н е н и я ._______ • ' _______т ______________- ______  :
П ри готовл ен и е о сн о в н о го  и отделоч н ы х полуф абрикатов для пирож н ы х. 

П р и готовл ен и е нарезны х, ф орм овы х, отсадочны х пирож ны х. 
О ф ор м л ен и е и отделка.
О ценка качества готовы х и здел и й .. С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранения.

В сего 108

12
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13

IIIU ЮМ

мест

3.2.2. Содержание обучения производственной практики профс  ̂гионального модуля

Н а и м  и о в а и и с  р а зд е л о в  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  
модусам (П М ), и т е м

г  1л е р ж а н н с  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а , л а б о р а т о р н ы е  (абоззд  н п р а к т и ч е с к и е  за н я т и я , 
с а м о ез  оя гел ь н а я  р а б о г а  оО , ч а ю щ и х ся

О б ъ ем
ч а со в

У р о в ен ь
о с в о е ш ы

I _ 1 2 3 4
Р а зд ел  1. П р ш  о т о п л е н и е  х л е б о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й .

72

Т ем а  1,1. П р и г о т о в л е н и е  д р о ж ж е в о г о  т ест а . В и д ы  р а б о т 12
1 Bbioop т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я  и произнодс гвенного инвентаря.

Г!р0 всрка ор ган ол еп ти ч еск и м  сп о со б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
ингредиентов.
11о д 1отовка о сн о в н о г о  и д о п ол н и тел ьн ого  сырья для п р ои зводства д р о ж ж ев о го  теста

3

I ем а  1.2. П р и г о т о в л е н и е  х л е б о б у л о ч н ы х  
и зд е л т 'ь

В и ды  р а б о г . 60
1 Зам ес теста, б р о ж ен и е , разделка, ф орм овка, расстойка .хлеба 

Вы печка, о х л а ж д ен и е .
О пенка качества готовы х издел ий . 
л  ■

3

2 Зам ес теста, б р о ж ен и е , разделка, ф орм овка, расстойка различны х бул очек . 
Вы печка, о х л а ж д ен и е , отделка.
О ценка качества готов ы х изделий .

■■ V -
Зам ес теста, б р о ж ен и е , разделка, ф орм овка, расстойка рож ков , рогаликов, к рен дел ей  и 
др уги х х л е б о б у л о ч н ы х  и здел и й  
В ы печка, о х л а ж д ен и е , отделка.
O ite n K a  качества готовы х изделий .

Р а зд ел  2. П р и г р т о в л е н и е  м у ч н ы х  и зд ел и й .
78

Т ем а  2 .1 . П р и г о т о в л е н и е  п р е с н о г о  с д о б н о г о  
т ест а

В и ды  р абот . 12
1 В ы бор т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я  и п р о и зв од ств ен н ого  инвентаря.

П роверка ор ган ол еп ти ч еск и м  сп о со б о м  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о г о  и д о п ол н и тел ьн ого  сырья.
Зам ес теста , р аздел к а, ф орм овка, отделк а м учны х изделий , из п р есн ого  с д о б н о г о  теста

л

13



Т е м а  2.4. П р и г о т о в л е н и е  п е с о ч н о г о  т е с т а

Т е м а  2.5. П р и г о т о в л е н и е  б и с к в и т н о г о  т е с т а

МИ1ИИЧ0р1ПЖ1 иЛ|1) |ижинии II iiiH 1 и 1'< 1 11МЫИ1 и 
!•', | 1м 1 им

1 1
1
И И  h i  
1 IN

1 | | | | и ‘. >4 V U I I I I U I  u ' l K ' i u i i i  ||К'|1: > 1 i| i|c 'c 'K i i i i ЛИСТ ЛИС и ж

1С.М111КуМ» всего

IIM 1 I m i i о г о н л с и и с  х л е б о б у л о ч н ы х ,  м у ч н ы х  и 
к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й 14 24

'I . 'м а  2.2. l lpi i ioioBJicii i ie в а ф е л ь н о г о  т е с г а

Т ' •'oi 2.3. П р н г о т о в , 11е н и е  п р я н и ч н о г о  т е с г а

Вы печка, о х л а ж д ен и е , отделка.
! О ценка качества готовы х и з д е л и й . __________

В и д ы  р а б о т ______________ __________________________ _____________

В ы бор техн ол оги ч еск ого  обор удов ан и я  и про; л [ю д ст в ен и о 10 инвентаря, 
г П роверка органол епти ческим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и дополнительны х  

и нгредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и д о п ол н и тел ьн ого  сырья.
З ам ес теста , разделка, ф орм овка, отделк а м учны х издел ий , из ваф ельного теста  
Вы печка, о х л а ж д ен и е , отделка.

' О ценка качества готовы х изделий .

В и л ы  р а б о т __________________________________________

! ' В ы бор  т ех н о л оги ч еск ого  о бор уд ов ан и я  и п р о и зв од ств ен н ого  инвентаря, правила их 
! б езо п а сн о го  использования.
' П роверка органолепти ческим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х продуктов и дополнительны х  
|^ и н гр еди ен тов  к ним;

О п р ед ел ен и е их соответствия техн ол оги ч еск и м  требованиям  к изделиям  из пряничного  
I теста
j П ри готовл ен и е и здел ий  из пряничн ого теста  

О ценка качества готовы х издел ий .
В и д ы  р ^ б о т

 ̂ ' В ы бор  т ех н о л оги ч еск ого  обор удов ан и я  и п р о и зв од ств ен н ого  инвентаря, правила их 
б езо п а сн о го  использования.
П роверка органол епти ческим  сп о со б о м  качества осн ов н ы х продуктов и допол нител ьны х  

i и н гр еди ен тов  к ним;
' О п р ед ел ен и е их соответствия техн ол оги ч еск и м  требован и я м  к изделиям  из п есоч н ого  
I теста
I П р и готовл ен и е издел ий  из п есо ч н о го  теста
! О ц енка качества готовы х и з д е л и й ; ______________ , . __________________ _______________

В и д ы  р а б о т  ___________' . ■ ' : ______________________________  .________________

В ы бор  т ех н о л оги ч еск ого  оборудов ан и я  и п р ои зв о д ст в ен н о го  инвентаря, правила их 
б езо п а сн о го  использования.
П роверка органол епти ческим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х продуктов и допол нител ьны х  

и н гр еди ен тов  к ним;
О п р ед ел ен и е их соответствия техн ол оги ч еск и м  тр ебованиям  к изделиям  из бисквитного

!2

12

12

14



Т ем а  2 .6 . П p m  о т о п л е н и е  сл оён ш ч ) l e c i  :

Т е м а  2 .7 . П р н г о г о в л е н н е  за в а р н о г о  le c r a

i

I 1*аздел 3 . П р и г о т о в л е н и е  к о н д и т е р с к и х
i из д е л и т ______________________________________
' Т ем а  3 .1 . П р и г о т о в л е н и е  о т д е л о ч н ы х  

п о л у ф а б р и к а т о в .

М м н н г  u ’ |u  I но оАрнитнимя и н н у к и  I ’c c i i y o j i i i K i i  

_____________________ Ь у р я г и я  _____________________

ГБ П О У  «Гусииоозерский .энергетический 
_______________техникум» ____________

ПМ Приготовление хлебобулочных, мучных и
изделий

( К - У11Д-ГН- 
2.5 .-I8

15

листов
всего

24
теста
П ри готовл ение и здел ий  из б и ск в и тн ого  зсста  

О ценка качества готовы х изделий;
В и ды  р а б о т

В ы бор тех н о л о ги ч еск о го  оборудов ан и я  и п р о и зв о д ст в ен н о г о  инвентаря, правила их 
сл оен ого  использования.
Проверка орган ол еп ти ческ и м  снособо.м  качества осн ов н ы х продуктов и допол нител ьны х  
и нгредиентов к ним;
О пре.деление их соответствия техн ол оги ч еск и м  требованиям  к изделиям  из сл о ен о го  теста  
П ри готовление изделий  из сл о ен о го  теста

О ценка качества готовы х и з д е л и й ; __________________________________________
В и ды  р а б о т

В ы бор т ех н о л оги ч еск ого  обор удован и я  и м роизвол ствснного инвентаря, правила их 
сл оен ого  использования.
П роверка органол епти ческим  сп особом  качества осн ов н ы х продуктов и доп о л н и т ел ь н 1>1х 

И нгредиентов к ним;
О п р едел ен и е их соответствия  технологич еским  требованиям  к изделиям  из зав арного  теста  
П ри готовл ение и здел и й  из заварного теста  
О ценка качества готовы х изделий;

В и д ы  р а б о т
В ы бор т ех н о л оги ч еск ого  оборудования и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 
П роверка органол епти ческим  сп особом  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  й дополнительного сырья для конди терских изделий . 
П р и готовл ение отдел оч н ы х полуфабрикатов; крема.
О ценка качества готовы х полуфабрикатов.
С о б л ю д ен и е  р еж и м о в  хранения.

В ы бор т ех н о л оги ч еск ого  оборудования п п рои зв одств ен н ого  инвентаря. 
П роверка органол епти ческим  способом  качества осн ов н ы х и допол нител ьны х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и доп ол н и тел ьн ою  сырья для кон ди терск и х издел ий . 
П ри готовл ение отдел оч н ы х полуфабрикатов; глазури, пом адка, бисквитны е  
полуф абрикаты . __ ___________  .__________________ ___________________________

. . .  - . V  •
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Т е м а  3.2. П р и г о т о в л е н и е  т о р т о в .

Т е м а  3.3. П р и г р т о в л е н и е  п и р о ж н ы х .

I l l  | Г |11 I 1111 (1П|1|| l iH i n i  III II l l l i y i i l l  I ' i 4  l i y O l l l l M I

_______  П у р Я 'Г И Я ________________________

ГБГ10У «Гусиноозер .кий энергетический  
_________________ техни ку'хм» ________ _____

ПМ _ П риготовление хл .:ообулочны х. мучных и 
______________кондитерских изделий_____________ _

( К  V I UU ' I I  
2.5.-I8

лист

16

листов
всего

24
О ценка качества готовы х п ол уф абрикатов. 
С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранения. ____

В и д ы  р а б о т

i [ ВыОор техн ол оги ч еск ого  ооорудо^кш ия и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря.
I П роверка органол епти ческим  сп о с о б о м  качества осн ов н ы х и дополнительны х  

ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и доп о л н и т ел ь н о го  сырья для конди терских изделий. 
П ри готовл ение м ассовы х тортов  

О тделка.
О ценка качества готовы х изделий .
С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранения. ________________ ___________________________
В ы бор т ех н о л оги ч еск ого  оборудО:.;:!111я и п рои зв одств ен н ого  инвентаря. 
П роверка органол епти ческим  сп о с о б о м  качества осн ов н ы х и дополнительны х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и доп о л н и т ел ь н о го  сырья для конди терских Изделий. 
П ри готовл ение литерны х тортов.

(^?'делка.
О ценка качества готовы х издел ий .
С о б л ю д ен и е р еж и м ов  х р а н е н и я . ________________ ___________________________
В ы бор т ех н о л оги ч еск ого  о бор уд ов ан и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 
П роверка органол епти ческим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и дополнительны х  
ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и д о п о л н т е .зы к н  о  сырья для конди терских изделий . 
П ри готовл ение ф игурны х тортов  

О тделка.
О ценка качества готовы х изделий .
С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранения. __ ________________ ________ ________________

В и д ы  р а б о т

В ы бор  т ех н о л оги ч еск ого  обор удов ан и я  и п р ои зв одств ен н ого  инвентаря. 
П роверка органол епти ческим  с п о со б о м  качества осн ов н ы х и дополнительны х  

ингредиентов.
П одготовка о сн о в н о го  и доп о л н и т ел ь н о го  сырья для к онди терских изделий .
П ри готовл ение п ирож н ы х
О тделка.
О ценка качества готовы х издел ий .

30

24
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ПМ Приготовление хлебобулочных, мучных и 17 24кондитерских изделий
С о б л ю д ен и е  р еж и м ов  хранени я.
И сп ользование различны х т ехн ол оги й  приготовления и оф орм лен ия конди терских  

и здел и й  -пирож ны х]_____________

В с е го

3
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ПМ П риготовление хлебобулочны х, мучных и 
кондитерских изделий 19 24

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной и производственной практик модуля 

предполагает наличие учебного кулинарного цеха

Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест цеха:
-рабочие места для учащихся,
-набор инструмеп'гов и приспособлений,
-злсктр niCMfl.
-жарочный шкаф,
-тестомесильная машина,
-просеиватель Ml 1М-800,
-микроволновая печь,
-фритюрница,
-холодильник,
-холодильная витрина,
-стеллаж для хранения посуды и инвентаря,
- шкаф для хранения посуды и инвентаря,
-стеллаж для храпения спецодежды,
-столовый инвентарь,
-столовая посуда,
- кухонная посуда.
-  весы  и т 1Д - 10,
-весы электронные

Реализация программы по учебной и производственной практикам модуля 
предполагает обязательную производственную практику, которую 
рекомендуется проводить концентрированно.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
-набор инструментов и приспособлений,
-электропечи,
-жарочный шкаф,
-тестомесильная машина,
-просеиватель МГ1М-800,

П о,ПН01;аЗ .

-фритюрница,
-холодильник,
-холодильная витрина,
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-стеллаж для храпения посуды и инвентаря,
- шкаф для хранения посуды и инвентаря, 
-стеллаж для хранения спецодежды, 
-столовый инвентарь,
-столовая посуда,
- кухонная посуда,
- весы ВНЦ-10,
-весы электронные

4.2. Информационное обеспечение обучения
!.Ч, - i. .ь рек.ьм^ндуем1Л\учебтлх илдаиий, Ингернсг-ресурсов,
доноднительнон литературы
Основные источники:

1. Анфимова Ы.А., Татарская Л.Л., Кулинария. Учебник для начального 
профессионального образования, -М.: Академия, 2013 г.

2. Профессиональный стандарт по индустрии питания
3. Обучающие системы по профессии Повар-кондитер: Вторые блюда, 
изделия из теста, сладкие блюда и напитки. Министерство труда и 
социального развития РФ, Москва, 2007 г.

Дополнительные источники:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.

02.01.2000 ФЗ-29
2. I 'OC'T О ^0647-07 «Общосгвенное питание. Зермины и определения»
3. 1 ОСТ Р 50763-07 «Общественлое питание. Кулинарная продукция, 

реализуемая населению. Общие технические условия».
4. ГОСТ Р 50762-07 «Общественное питание. Классификация предприятий»
5. Обучающие системы по профессии Повар-кондитер: Вторые блюда, 

изделия из теста, сладкие блюда и напитки. Министерство труда и 
социального развития РФ, Москва, 2007 г.

6. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление 
Правительства РФ от 5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от
21.06.2001 № 389)

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
приятий общественного питания. - М., Экономика, 1981

8. Сборник рецептур блюд диетического питания. - Киев,«Техника, 1988.
9. Харченко 11.Э. Сборник рецешур блюд и кулинарных изделии. Учебное 

iijco6HL. М.: /Укадсмия, 2010 ]\
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л и с т о в

всего

24Г1М Приготовление хлебобулочных, мучных и 
_ _ _  кондитерских изделий _ _

liiiTcpne i -pet ) рсы
1. Кулинарные рецепты приготовления, рецепты блюд с фотографиями

Форма доступа: свободная www.book-cook.net

4.3. Общие 1 ребоваиия к организации образовательного процесса
Для реализации учебной практики профессионального модуля необходим 

учебный кулинарный цех.
Учебная практика проводится в учебном кулинарном цехе 

рассредоточено, в рамках профессионального модуля.
Производственная практика проводиться в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся и 
реализовывае тся концентрированно.

А ттестация по итогам производственной практики проводиться с учетом 
рсзул1> та']'ов, 110Д'115ор>кдс1шых докумеп'тами соответствующих организаций.

Обязательным условием изучения профессионального модуля является 
освоение учебных дистщплин: основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, физиологии питания с основами товароведения 
продовольственных товаров и техническое оснащение и организация рабочего 
места.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 
руководство практикой
Педа1’огический состав: наличие среднего профессионального или вьющего 
профессионального образования, соответствующего модулю - Приготовление 
сладких блюд и напитков, 4-5 квалификационного разряда с обязательной
стажировкой гфофильных opi'aHHBarfiHfx не реже 1-го раза в 3 года. Опыт 
де>ислы1ос1И в ирганизациях соответствующей нрофессионалыюй сферы 
является обязательным.
Мастера: наличие 4-5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой 
в организациях соответствующей профессиональной сферы является 
обязательным.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
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ПМ Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 22 24

сзу.ть i гь; 
(осв оен н ы е  

п р о ф есси он ал ь н ы е  
к ом п етен ц и и )

О сн ов н ы е п ок азател и  
оц ен к и  р езул ьтата

Ф ор м ы  и м етоды  
к о н т р о л я  и оценки

Готовить и оформлять 
простые хлебобулочные 
изделия и хлеб.

Приготовление и 
оформление простых х/б 
изделий и хлеба.

- эксперт ное наблюдение и 
оценка лаборат орны х  
работ , учебной  и 
производст венной практик.

Г отовить и оформлять 
основные мучные 
кондитерские изделия.

Приготовление и 
оформление основных 
мучных кондитерских 
изделий.

- эксперт ное наблюдение и 
оценка лаборат орны х  
работ , учебной  и 
производст венной практик.

Готовигь и оформлять 
печенье, пряники, 
коврижки.

1 (риготовление и 
оформление печенья, 
пряников, коврижек.

- эксперт ное наблюдение и 
оценка лаборат орны х  
работ , учебной и 
npou ie o d c m e e n H O ii практик.

1 отовить и 
использовать в 
оформлении простые и 
основные отделочные 
полуфабрикаты.

Приготовление и 
использование в оформлении 
простых и основных 
отделочных 
полуфабрикатов.

- эксперт ное наблю дение и 
оценка лаборат орны х  
работ , учебной  и 
производст венной практик.

Готови 1ъ и оформлять 
отечественные 
классические торты и 
пирожные.

Приготовление и 
оформление отечественных 
классических тортов и 
пирожных.

- эксперт ное наблю дение и 
оценка лаборат орны х  
работ , учебной  и 
производст венной практик.

Готовигь и оформлять 
фруктовые и легкие 
обезжиренные торты и 
пирожные

Приготовление и 
оформление фруктовых и 
легких обезжиренных тортов 
и пирожных.

- эксперт ное наблюдение и 
оценка лаборат орны х  
работ , учебной  и 
производст венной практик.

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 
позволять проверять у обучающихся не только сформированность 
профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 
обеспечивающих их умений.  ̂ Г •

Р езу л ь т а ты О сн ов н ы е п оказаз ели  о ц ен к и Ф ор м ы  и м етоды
(о св о ен н ы е общ и е ' р езул ьтата к он тр ол я  н оненкн



Бурятия
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ПМ _ Приготовление хлебобулочных, мучных и

Л И С Т

23 24
компе 1 енции)

Понимать сущность и социальн\то 
значимость cnoef'i буд\зцей 
1ЦХл;К ..СИ1-1, 11,-оя,',. 1ЯТ1> к ней 
устойчивый интерес.

-проявление активности и 
инипнатнвности в процессе 
освоения профессиональной 
деятельности

эксперт ное  
наблю дение и оценка  
на практ ических и 
лаборат орны х  
занятия, и в процессе  
учебной практ ики

-участие в профессиональных 
конкурсах и т.п.

- подведение итогов 
проф ессиональны х  
конкурсов и т.д.

Организовывать собственную 
деятельность, исходя из цели и 
способов ее достижения, 
определенных руководителем.

- выбор и при.менение методов и 
способов рещения 
профессиональных задач

- эксперт ная оценка  
реш ения
сит уационны х задач

Анализировать рабоч)то ситуацию, 
осуществлять текущий и итоговый 
контроль, оценку и к о р р е к ц и ю  

собственной деятельности, нести .

анализ рабочей ситуации, 
осуществление текущего и 
и т о г о в о г о  к о н т р о л я .

•

- эксперт ная оценка
а н а л и з а  р а б о ч е й
ситуации, текущего, 
и итогового контроля

ОТ'Ве.;'. В' ННОСТЬ :
результат ы своей работы.

- са.моапалнз п коррекция 
результатов собственной 
работы

- эксперт ная оценка  
эф ф ект ивност и и 
правильности  
самоаначиза  
собст венной работы

Осуществлять поиск информации, 
необходимой для эффективного 
вьшолнения профессиональньк 
задач.

- поиск, отбор и использование 
информации для эффективного 
выполнения профессиональных 
задач, профессионального и 
личностного развития

4

эксперт ное  
наблю дение за ходом  
выполнения  
практ ических и 
лаборат орны х  
занятий, и в процессе 
учебной практ ики

Использовать инфор.мационно- -использование 
коммуникационные технологии в информационно- 
профессиональной деятельности. коммуникационных технологии

в нрофесснонгитьной 
1 деятельное ги

- эксперт ная оценка  
за выполнением  
самост оят ельной  
работ ы.

Работать в коллекгиве и команде, 
эффективно общаться с коллега.ми. 
р>тсоводством, ктиентами.

' - взаимодействие с участниками 
учебно-производственного 

: процесса: обучающимися, 
преподавателями и мастерами 
производственного обучения, 
рабочими и руководством при 
прохождении учебной практики

-эксперт ное  
наб.чюдение за ходом  
аудит орной и 
неаудит орной  
деяте.чьностью

Готовить к ' работе - подготовка к работе 
производственное по.мещение и j производственного помещения и 
поддерживать его санитарное поддержание его санитарного 
состояние. состояния

-эксперт ное  
наблю дение за  
поддерлсанием  
санит арного

23



Министерство образования и науки Республики 
Бурятия

еК:-упд-рп-
2.5.-18

ГБ П О У  «Гусиноозерский энергетический 
техникум»

л ист Л И С Т О В

всего

ПМ  Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 24 24

1

сост ояния  
производственного  
помещ ения при  
проведении
лаборат орны х работ, 
учебной  и 
производст венной  
практик.

Исполнять воинскую обязанность. ■ - планирование и участие во 
в том числе с применением внеурочной работе с учетом 
полученных профессиональных подготовки к исполнению 
знаний (для юношей). воинской обязанности

эксперт ное  
наблю дение и оценка  
м ероприят ий по 
военно-
пат риот ическому
воспитанию.
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