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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Область применения программы профессионального модуля
Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по спег(иальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про­

фессиональной деятельности Организаг1ия и ведение nporieccoB приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 
соответствующие ему общие и профессиональные компетенг1ии:

1.2.1. Перечень общих компетенг1ий

Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК.ОЗ

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
ОК. 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами
ОК.ОЗ Осуществлять устную и письмеьшую коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста
ОК.Об Проявлять граждане ко-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовлеьшости

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД5

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5 .1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм



ПК 5.4 Оеущеетвлять приготовление, творчеекое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитереких изделий еложного аееортимента е учетом потребноетей различных 
категорий потребителей, видов и форм обелуживания

ПК 5 .5 Оеущеетвлять приготовление, творчеекое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов еложного аееортимента е учетом потребноетей различных категорий 
потребителей, видов и форм обелуживания

ПК 5.6 Оеущеетвлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитереких 
изделий, в том чиеле автореких, брендовых, региональных е учетом потребноетей 
различных категорий потребителей

в  результате оевоения профеееионального модуля етудент должен:

Иметь практи- 
чеекий опыт

разработки аееортимента хлебобулочных, мучных кондитереких изделий е 
учетом потребноетей различных категорий потребителей, видов и форм 
о бе лужив ания;

разработки, адаптации рецептур е учетом взаимозаменяемоети еырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обелуживания;

организации и проведения подготовки рабочих меет кондитера, пекаря, 
подготовки к работе и безопаеной экеплуатации технологичеекого оборудования, 
производетвенного инвентаря, инетрументов, вееоизмерительных приборов в 
соответетвии е инетрукциями и регламентами;

подбора в еоответетвии е технологичеекими требованиями, оценки качеетва, 
безопаеноети кондитерекого еырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;

приготовления различными методами, творчеекого оформления, эететичной 
подачи хлебобулочных, мучных кондитереких изделий еложного приготовления, в 
том чиеле автореких, брендовых, региональных;

упаковки, хранения готовой продукции е учетом требований к безопаеноети; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки к иепользованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производетва;
контроля качеетва и безопаеноети готовой кулинарной продукции; контроля 

хранения и раехода продуктов___________________________________________________
уметь

разрабатывать, изменять аееортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитереких изделий в еоответетвии е 
изменением епроеа, е учетом потребноетей различных категорий потребителей, видов 
и форм обелуживания;

обеепечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ие- 
пользование еырья, продуктов и материалов е учетом нормативов, требований к 
безопаеноети;

оценивать их качеетво и еоответетвие технологичееким требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих меет, технологичеекого 

оборудования, производетвенного инвентаря, инетрументов, вееоизмерительных 
приборов в еоответетвии е инетрукциями и регламентами;

еоблюдать правила еочетаемоети, взаимозаменяемоети, рационального 
иепользования оеновных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматичееких, краеящих вещеетв;

проводить различными методами подготовку еырья, продуктов, замее теета 
приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов,_____________________



формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитереких изделий 
еложного аееортимента е учетом потребноетей различных категорий потребителей; 
хранить, порционировать (комплектовать), эететично упаковывать на выное готовую 
продукцию е учетом требований к безопаеноети

знать

требования охраны труда, пожарной безопаеноети и производетвенной 
еанитарии в организациях питания;

виды, назначение, правила безопаеной экеплуатации технологичеекого 
оборудования, производетвенного инвентаря, инетрументов, вееоиз мерительных 
приборов, поеуды и правила ухода за ними;

аееортимент, требования к качеетву, уеловия и ероки хранения хле­
бобулочных, мучных кондитереких изделий еложного аееортимента;

актуальные направления в облаети приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитереких изделий;

рецептуры, еовременные методы подготовки еырья, продуктов, приготовления 
теета, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 
епоеобы презентации хлебобулочных, мучных кондитереких изделий еложного 
аееортимента, в том чиеле авторекие, брендовые, региональные;

правила применения ароматичееких, краеящих вещеетв, еухих емееей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производетва при 
приготовлеьши, отделке хлебобулочных, мучных кондитереких изделий;

епоеобы еокращения потерь и еохранения пищевой ценноети продуктов при 
приготовлеьши хлебобулочных, мучных кондитереких изделий; правила разработки 
рецептур, еоетавления заявок на продукты

1. 3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов - 330
Из них на освоение МДК - 106
на практики:
учебную 72
производственную 108



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 2.1. 
Структура профессионального модуля

Коды 
профес­
сиональных 
общих ком­
петенций

Наименования разделов профее- 
еионального модуля

Объем
образова­
тельной

программы,
час

Объем образовательной программы, час
Занятия во взаимодействии с п )еподавателем, час.

Само-
етоя-
тель
ная

работа

Кон
суль

тации

Промежу­
точная ат­
тестация в 
виде диф­
ференци­
рованного 
зачета

Обучение по МДК, в чае. Практики

всего,
часов

В т.ч.

лабора­
торные
работы и 
практичеекие 
занятия, чаеов

курсовая
проект

(работа)*,
часов

Учебная
Произво

детвенная

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК 5 .1,­
5.5 
ОК

Раздел модуля 1. Организация 
процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

44 32 12 - - 6 6

ПК5.1., 5.6 Раздел модуля 2. Приготовление и 
подготовка к реализации хлебобу­
лочных, мучных кондитереких изделий 
еложного аееортимента

94 74 28 8

6 6
ПК 5 .15.5 Учебная и производственная практика 180 72 108

Экзамен 12
Всего: 330 106 40 * 72 108 8 12 12



1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ЩМ)
Наименование разделов и 

тем профессионального 
модуля (ПМ), меж­

дисциплинарных курсов 
(МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)

Обьем
часов

1 2 3
МДК. 05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

44

Раздел модуля 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
44

Тема 1.1.
Классификация, ассортимент 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного приготовления

Содержание
Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в зависимости от 
используемого сырья и метода приготовления.

6

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного производства
Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в оргаьшзациях различного 
типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки авторских рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Нормативнотехнологическая документация 
кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования
Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8
Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, 
справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа

4

Практическое занятие. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитереких изделий еложного аееортимента е 
учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменяемоети еырья и пр.

4

Тема 1.2.
Характеристика роцесссов 
приготовления, оформления 
и под-

Содержание
Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика. Профессиональный 
словарь кондитера

4



готовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитереких изделий

Физико-химичеекие процеееы, влияющие на формирование качеетва хлебобулочных, мучных кондитереких изделий.

Содержание
Организация и техничеекое оенащение работ на различных учаетках кондитерекого цеха. Виды, назначе ние 
технологичеекого оборудования и производетвенного инвентаря, инетрументов, поеуды, правила их подбора и 
безопаеного не пользования, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих меет. Правила организации 
хранения кондитерекого еырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов.

2

Санитарно-гигиеничеекие требования к выполнению работ в кондитереком цехе. Сиетема ХАССП, как уеловие 
обеепечения безопаеноети продукции и уелуг в организациях питания. Санитарно-гигиеничеекие требования к 
изготовлению и реализации кремовых изделий
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих меет кондитера на различных учаетках и 
безопаеной экегшуатации технологичеекого оборудования, производетвенного инвентаря, инетрументов, кухонной 
поеуды

2

Содержание

Товароведная характериетика, назначение различных видов кондитерекого еырья и продуктов, иепользуемых при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитереких изделий еложного аееортимента. Требования к качеетву, 
уеловия и ероки хранения. Правила подготовки кондитерекого еырья и продуктов к иепользованию.
Кондитерекие емееи, отделочные полуфабрикаты промышленного производетва, пищевые добавки, не пользуемые при 
производетве мучных кондитереких изделий. Их характериетика, назначение, иепользование для оптимизации 
технологичеекого процеееа, удешевления етоимоети. 8
Правила еочетаемоети, взаимозаменяемоети, рационального иепользования оеновных продуктов и дополнительных 
ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитереких изделий. Правила оформления заявок на 
оклад.
Виды, назначение и правила экегшуатации приборов для экепреее оценки качеетва и безопаеноети еырья, продуктов, 
готовых еухих емееей и отделочных полуфабрикатов.

Раеходные материалы, иепользуемые при приготовлении мучных кондитереких изделий: пергамент, одноразовые 
кондитерекие мешки, капеулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характериетика, назначение, требования к 
качеетву, безопаеноети, порядок их иепользования

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 1.3.
Организация и техничеекое 
оенащение работ по 
приготовлению, оформлению 
и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитереких изделий

Тема 1.4.
Рееуреное обеепечение работ 
в кондитереком цехе



Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2
Консультация 6

Промежуточная аттестация
6

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций.
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 94

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
94

Тема 2.1.
Отделочные полуфабрикаты, 
фарши, начинки, 
используемых при приго­
товлении сложных хле­
бобулочных, мучных 
кондитерских изделий

Содержание

12

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к качеству, условия 
и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитер ских изделий
Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. Украшения из 
карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные особенности 
желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении хле-
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бобулочных, мучных кондитерских изделий

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы 
приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, 
использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), комбинированные 
(«Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, рецептура, 
правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов 1
Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи кондитерского 
мешка и корнетика

1

Тема 2.2. Содержание
Приготовление и подго- Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
товка к реализации 
хлебобулочных изделий 
сложного приготовления и

Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах и 
закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и 
способы их устранения

праздничного хлеба Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования штучных и 
многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы 
определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

14

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
Оценка качества. Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 
транспортированию
Тематика практических занятий и лабораторных работ 12

11



Лабораторное занятие: Приготовление, оформление едобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. 
региональных, автореких, брендовых

12

Тема 2.3.
Приготовление, подготовка к 
реализации мучных 
кондитереких изделий 
еложного аееортимента

Содержание

12

Аееортимент, актуальные направления в приготовлении еложных мучных кондитереких изделий. Иепользование 
еухих емееей промышленного производетва. Правила выбора и варианты еочетания оеновных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним для приготовления еложных мучных кондитереких из делий из различных видов 
теета
Технология приготовления бездрожжевого теета различных видов: медового, «Бризе», «Бретон», тю- липного, 
биеквита«Джоконда», биеквита шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), 
еахарного и др для еложных мучных кондитереких изделий. Оценка качеетва и етепени готовноети теета и 
полуфабрикатов из него.
Технология приготовления еложных мучных кондитереких изделий из бездрожжевого теета. Споеобы формования 
штучных и многопорционных изделий из различных видов теета, температурный режим выпечки. Органолептичеекие 
епоеобы определения етепени готовноети.
Техника и варианты оформления. Оценка качеетва. Уеловия и ероки хранения
Споеобы подачи еложных мучных кондитереких изделий. Требования к упаковке (на выное), подготовке к 
транепортиров анию.
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6
Лабораторное занятие: Приготовление, оформление еложных мучных кондитереких изделий, в т.ч. региональных, 
автореких, брендовых

6

Тема 2.4.
Приготовление, подготовка к 
реализации пирожных и 
тортов еложного 
аееортимента

Содержание

8

Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, ав торских, 
региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов.
Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки 
полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. Комбинирование, актуальные 
сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления мелко штучных пирожных 
(птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты оформления.
Оценка качества. Условия и сроки хранения

Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8
Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, авторских. 8

12



брендовых
Консультация

Промежуточная аттестация
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.

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

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций.
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

Учебная практика по ПМ.05 Виды работ:
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 
продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 
используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендо

72
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вых (фирменных) региональных, е учетом рационального раехода еырья, продуктов, полуфабрикатов, еоблюдения режимов приготовления, етандартов 
чиетоты, обеепечения безопаеноети готовой продукции.
Выбор е учетом епоеоба приготовления, безопаеная экегшуатация технологичеекого оборудования, производетвенного инвентаря, инетрументов, 
поеуды в еоответетвии е правилами техники безопаеноети пожаробезопаеноети, охраны труда.
Оценка качеетва готовых хлебобулочных, мучных кондитереких изделий перед отпуеком, упаковкой на выное.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитереких изделий е учетом иепользования отделочных полуфабрикатов.
Творчеекое оформление хлебобулочных, мучных кондитереких изделий и подготовка к реализации е учетом еоблюдения выхода изделий, 

рационального иепользования рееуреов, еоблюдения требований по безопаеноети готовой продукции.
Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитереких изделий е учетом требований к 

безопаеноети пищевых продуктов.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитереких изделий е учетом требований по безопаеноети, еоблюдения режимов хранения.

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эететичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 
кондитереких изделий на выное и для транепортирования.
Раечет етоимоети хлебобулочных, мучных кондитереких изделий.
Конеультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитереких изделий, эффективное иепользование 

профеееиональной терминологии. Поддержание визуального контакта е потребителем при отпуеке е раздачи, на выное (при прохождении учебной 
практики в уеловиях организации питания).
Выбор, рациональное размещение на рабочем меете оборудования, инвентаря, поеуды, еырья, материалов в еоответетвии е инетрукциями и 

регламентами (правилами техники безопаеноети, пожаробезопаеноети, охраны труда), етандартами чиетоты.
Проведение текущей уборки рабочего меета повара в еоответетвии е инетрукциями и регламентами, етандартами чиетоты:
мытье вручную и в поеудомоечной машине, чиетка и раекладывание на хранение кухонной поеуды и производетвенного инвентаря в еоответетвии ео 
стандартами чистоты

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 Виды работ:
Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания 
- базы практики.
Подготовка к работе, безопасная экегшуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 
продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации питания - базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 
оказываемой услуги.
Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответст-
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ВИИ заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана.
Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и 
творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и 
для транспортирования.
Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 
Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), организация хранения.
Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 
консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказе м, эффективное 
использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
Экзамен по модулю 12
Всего 330
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

3.1. Реализация учебной дисциплины требует наличия учебных кабинетов, лабораторий, мастерских 
и других помещений:
Перечень кабинетов, лабораторий, маетереких и других помещений 
Кабинеты:
Товароведения продовольственных товаров
Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 
Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории:
Учебный кондитерский цех 
Лаборатория учебная кухня ресторана 
Учебный кондитерский цех.
Учебный кулинарный цех
Залы: библиотека, читальный зал; актовый зал.
Оборудование учебного кабинета и рабочих меет кабинета:
-рабочее меето для преподавателя;
-етолы, етулья для етудентов на 25-30 обучающихея;
Технические средства обучения.
Интерактивный комплект InFoeus 
Компьютер LG
Ноутбук портативный ПЭВМ Raybook Bi 
наглядные поеобия - образцы, плакаты.
Оборудование лабораторий учебный кондитерский цех:

1.

2 .

3.
4.
5.

6 .

7.

8 . 

9.

Электроплита 4-конфорочная е эл.жар.шкафом, кв.конфорки,лиц.нерж.еталь 
Плита индукционная \УОК,наетольная, 1 зона нагрева 
Плита индукционная наетольная, 1 зона нагрева 
Пароконвектомат Unox XV 593 
Конвекционная печь е раеетоечным шкафом 
Печь электричеекая подовая для пиццы ML4 
Печь электричеекая конвекционная кондитерекая 
Фритюрница 4л Starfood FRI-4L

Кипятильник, Юл WB 10А StarFood
10. Овощерезка CL50 Слайеер

Комплект протирки для приготовления картофельного пюре CL50E 1,5 мм 28185 
Robot eoupe

Y2 Соковыжималка для овощей и фруктов J80Ultra
13. Соковыжималка для цитруеовых электричеекая, плаетмаееовый корпуе
14. Охладитель напитков, 1 емкоети 12л
15. Кофеварочная машина, 1 группа, автомат, заливная 

Охлаждаемый етол для пиццы, етолешница - камень

17. Блендер, 1,5 л лекеановый етакан, 1 екороеть DRAGONE еЬгоше Normale (art. 
65255002) Sirman S.p.A.

Стик-блендер e наеадкой венчиком Mini МР 190 Combi 
19. Мяеорубка MEM 12E

20 Взбивальная машинв
21 Машина теетомееильная (микеер) планетарного типа, наетольная 5KSM150PSEWH
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22. Машина тестомесительная, спирального типа, съемная дежа, односкоростной НТВ 20
23. Тестораскатка электрическая, ширина теста 220мм 8Е220Аппарат контактной обработки
24. Шкаф расстоечный на 12 противней XL405
25. Фламбе, нерж. сталь
26. Весы электронные настольные порционные AD-5
27. Производственные столы
28. Производственные столы с буковым покрытием
29. Ванна моечная из нерж.ст. ВМн 2/600
30. Раковина для мытья рук
31. Стеллажи
32. Стол производственный с полкой усиленная столешница
33. Стол кондитерский с буковой столешницей, с тремя бортами
34. Стол "Статус" (дуолит, основа серебр.металл). Модель СТ6 (Россия)
35. Стол рабочий морозильный с распашными дверями, 2 двери
36. Стол рабочий холодильный с распашными дверями, 2 двери
37. Льдогенератор заливного типа, пулеобразный
38. Стол-тумба с бортом с дверцами-купе Технологическое оснащение рабочих мест:

1. Ножи
2. Сотейники
3. Кастрюли
4. Разделочные доски
5. Сковороды разных объемов
6. Блинные сковороды
7. Пиццерийные сковороды
8. Миски из нержавейки разных ёмкостей
9. Г астроемкости разных объемов
10. Кондитерские мешки , наконечники
11. Поварской инвентарь и инструменты
12. Посуда для подачи блюд

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

практику.
3.2.
Нормативные источники:

Информационное обеспечение обучения

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 

1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. -М. 

:Хлебпродинформ, 1996,1997.Сборник технологических нормативов.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. -М., 

Экономика, 1981
5. ГОСТ 50647-94 «общественное питание. Термины и определения».
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6. г о с т  Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие 
технические условия».

7. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».
8. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
9. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов.
10. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособно сти в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
11. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся продуктов.
12. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв.

Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325.

Основные источники:
13. Дальниченко С.А. Приготовление, оформление и подготовкак реализации холодных и горячих 

десертов. - М.: КНОРУС, 2018.-216 с.
14. .Кащенко В.Ф Оборудование предприятий общественного питания: учеб.пособие - М: Инфра-М, 

2020 - 373с.
15. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

студ. Учреждений сред.проф.образования-М.: Изд.центр «Инфра-М», 2021. - 176с.
16. Павлова Т.С. Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. Учреждений 

сред.проф.образования-М.: Изд.центр «Инфра-М», 2020. -221с.
17. Размыслович Р.П. Кондитерское дело.: учеб.пособие - Минск: РИПО, 2019 - 499с.
18. Томачева О.В. Кондитерское дело. Инструкционные карты: пособие - Минск: РИПО, 2019 - 147с.
19. Харченко Н.Э. Сборник рецептр блюд и кулинарных изделий: учеб, пособие для студ.учреждений 

сред.проф. образования/- 11-е изд., стер...- М.: Изд. центр «Академия», 2017.-512с.
20. Шильман Л.З., Технология кулинарной продукции. - М.: Изд.центр «Академия», 2014,176с.
21. Шрамко Е.В. Формула шоколада. Техника работы с шоколадом - М,: ООО «Медиа группа 

«Ресторанные ведомости», 2019 - 160 с.

Дополнительные источники
22. Андросов В.И, Пыжова Т.В., Производственное обучение профессии «Кондитер». В 2 ч.: Учеб, 

пособие для нач. проф. Образования Часть 1 - М.: Изд. центр «Академия», 2017.-208с.
23. Андросов В.И, Пыжова Т.В Производственное обучение профессии «Кондитер». В 2 ч.: Учеб, 

пособие для нач. проф. Образования Часть 2 /- М.: Изд. центр «Академия», 2018.-192с.
24. Бутейкис Н.Г., Технология приготовления мучных кондитерских изделий, - М.: Изд.центр 

«Академия», 2019. - 304с.
25. Богушева В.И. «Технология приготовления пищи»,- ИКЦ «МарТ», Ростов н/Д., 2019. - 360с.
26. Бурчакова И.Ю. организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий:учебник -М.: ; Изд. центр «Академия», 2018.-384с.
27. Бурашников Ю.М., Максимов А.С., Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле.- М.: Изд.центр «Академия», 2019. - 240с.
28. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/ М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторан

18



ные ведомости» 2017. -272 с.
29. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб, пособие. - М.: Мастерство, 2017. - 272

30.Зайко Г.М., Джум Т. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания. - М.: Изд.центр МАГИСТР ИНФРА-М, 2019,- 560с.

ЗТЗолин В.Л, Технологическое оборудование предприятий общественного питания - М.: Изд. центр 
«Академия», 2019. - 320с.

32. КёрлиУ. Шоколад: - М. Изд. «Арт-Родник», 2018г. -224 с.
33. Козлова С.И, Фединишина Е.Б. «Кулинарная характеристика блюд». -М.: Изд.центр «Академия»,

2017. -192с.
34. Матюхина З.П., Товароведение пищевых продуктов - М.: Изд. центр «Академия», 2013,318с.
35. Потапова И И. Калькуляция и учет,- М.: Изд.центр «Академия», 2019. - 160с.
36. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания - М.:

Издательство «Феникс», 2017,- 304с.
37. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания,- М.: Изд.центр «Академия», 2019. - 432с.
38. Отечественные журналы: «Чудо поварешка», «Кухонька Михалыча», «Питание для всех», «Наша 

кухня», «Поваренок», «1000 советов кулинару». «Сваты на кухне», «Советы на кухне».
39. Семиряжко Т.Г., ДерюгинаМ.Ю., Кулинария: Контрольные материалы. - М.:
40. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко - М,: ЗАО «Издательский дом 

«Ресторанные ведомости», 2018 - 160 с.

Интернет-ресурсы:

1. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// 
www.horeca.rn

2 Готовим дома. Кулинарные рецепты с фотографиями, кулинария. [Электроьшый ресурс]. - Режим
доступа: Ьйр://аоФуйп-(1оша.ги/.Единый тарифно-квалификационный справочник. [Электронный
ресурс]. - Режим доступа: http://www.etks.info/. свободный.

3 httpS://гпапшш. сош/ - Электронно-библиотечная система
4 Кулинарка. Кулинарная энциклопедия. [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://

www.kuharka.ru/. свободный.
5 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru.. http:// povary.ru., http:// vkus.by.
6 Кулинарный словарь. Описание редких и общеупотребимых кулинарных терминов, названий блюд и 

продуктов, а также краткие исторические справки, касающиеся кулинарии. [Электронный ресурс]. - 
Режим доступа: http://www.gotoviш.ru/dictionarv/■ свободный.

7 http://www.pitportal.ru/ - информационный портал “Весь общепит России” - доступ не ограничен, не 
требует регистрации.

8 http://supercook.ru - информационный портал (кулинария, кухни народов мира, рецепты, полезные 
сведения) - доступ не ограничен, не требует регистрации

9 http://supercook.ru/ - Большой Кулинарный Словарь - доступ не ограничен, не требует регистрации.

19

http://www.horeca.ru/
http://gotovim-doma.ru/.%d0%95%d0%b4%d0%b8%d0%bd%d1%8b%d0%b9
http://www.etks.info/
https://znanium.com/
http://www.kuharka.ru/
http://www.kulina.ru/
http://www.gotovim.ru/dictionary/
http://www.pitportal.ru/
http://supercook.ru/
http://supercook.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профеееиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
_______рамках модуля_______

Критерии оценки Методы оценки

ПК 5Л.
Организовывать подготовку 
рабочих меет, оборудования, 
еырья, материалов для
приготовления
хлебобулочных, мучных
кондитереких изделий
разнообразного аееортимента 
в еоответетвии е
инетрукциями и регламентами

Выполнение веех дейетвий 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, 
производствеьшого 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/лабо­
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по самостоя­
тельной работе

Промежуточная атте­
стация:
экспертное наблюдение и 
оценка выполнения:
- практических заданий на 
зачете/экзамене по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена по модулю;
- экспертная оценка за­
щиты отчетов по учебной и 
производственной 
практикам

ПК 5.2. Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подго-
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Осуществлять приго­
товление, хранение отде­
лочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий ПК 
5.3.

Осуществлять приго­
товление, творческое
оформление, подготовку к 
реализаг1ии хлебобулочных 
изделий и праздничного 
хлеба сложного
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
ПК 5.4.

Осуществлять приго­
товление, творческое
оформление, подготовку к 
реализаг1ии мучных
кондитерских изделий
сложного ассортимента с 
учетом потребностей
различных категорий по­
требителей, видов и форм 
обслуживания ПК 5.5.

Осуществлять приго­
товление, творческое
оформление, подготовку

товки к реализаг1ии хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе 
ароматических, красящих веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 
оптимальность nporiecca приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и 
Т .Д . ,  соответствие выбора способов и техник приготовления рщдептуре, особенностям заказа); 
профессиональная демонстраг1ия навыков работы с кондитерским инвентарем, 
инструментами, механическим, тепловым оборудованием, спщдиализированным обо­
рудованием для приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки;
соответствие готовой продукг1ии (внешнего вида, формы, вкуса, консистенг1ии, выхода и т.д.) 
особенностям заказа;
правильное, оптимальное, адекватное заданию планироваьше и ведение nporjeccoB 
приготовления, творческого оформления и подготовки к реализаг1ии хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, соответствие nporieccoB инструкг1иям, 
регламентам;
соответствие nporjeccoB приготовления и подготовки к реализаг1ии стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники безопасности: корректное использование г(ветных 
разделочных досок;
раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов; 
соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан.спщд.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных 
операг1ий, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 
дегустаг1ия в nporiecce приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 
адекватный выбор и г(елевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;
соответствие времени выполнения работ нормативам;
соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
требованиям рщдептуры, меьпо, особенностям заказа;
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к реализации пирожных и 
тортов сложного ассор­
тимента с учетом по­
требностей различных
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, взаимозаменяемости продуктов;
адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, 
заказу;
соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента требованиям рецептуры, заказа: соответствие температуры подачи виду блюда; 

аккуратность порционирования хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента при порционном отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, правильное 
использование пространства посуды, использование для оформления изделия только съедобных 
продуктов)

соответствие объема, массы изделия размеру и форме столовой посуды, используемой для 
отпуска;
гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное 
впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция); 

гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента 
современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецептуре 
эстетичность, аккуратность упаковки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента для отпуска на вынос______________________________________________

ПК 5.6.
Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей

актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры особенностям заказа, 
виду и форме обслуживания:

оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ, соответствие их требованиям по безопасности продукции;

соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; соблюдение баланса 
жировых и вкусовых компонентов; актуальность, оптимальность формы, текстуры; 
оптимальность выбора, комбинирования способов приготовления; точность выбора 
направлений изменения рецептуры с учетом особенностей заказа, сезонности, формы 
о бс лужив ания;
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точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; соответствие 
методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового изделия действующим 
методикам;

правильность оформления акта проработки новой или адаптированной рецептуры; 
оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, разработанной документации); 
демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приготовлению 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при проведении 
мастер-класса для представления результатов разработки___________________________________

ОК01
Выбирать способы решения 
задач профессиональной
деятельности, применительно 
к различным контекстам.

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; адекватность 
анализа сложных ситуаций при решеьши задач профессиональной деятельности; 
оптимальность определения этапов решения задачи; адекватность определения потребности в 
информации; эффективность поиска;
адекватность определения источников нужных ресурсов; разработка детального плана 
действий; правильность оценки рисков на каждом шагу;
точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, 
предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана

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

оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, 
необходимого для выполнения профессиональных задач;
адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов; 
точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска; 
адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной 
деятельности;

Текущий контроль:
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:

- заданий для практических/ 
лабораторных занятий;

- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для самостоя­
тельной работы

Промежуточная атте­
стация:
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:

- практических заданий
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ок.оз актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; точность. на зачете/экзамене по
Планировать и реализо- адекватность применения современной научной профессиональной терминологии МДК;
Бывать собственное про- - заданий экзамена по
фессиональное и личностное модулю;
развитие - экспертная оценка за-
ОК 04. эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; оптимальность щиты отчетов по учебной и
Работать в коллективе и планирования профессиональной деятельность Производственной
команде, эффективно практикам
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами
ОК. 05 грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике
Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста

на государственном языке; толерантность поведения в рабочем коллективе

понимание значимости своей профессии

ОК 06.
Проявлять гражданско­
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
тр адиционных
общечеловеческих ценностей

ОК 07. точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной
Содействовать сохранению деятельности;
окружающей среды, 
ресурсосбережению, эф­
фективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
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OK. 09
Использовать информа­
ционные технологии в 
профессиональной дея­
тельности

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

ОК. 10.
Пользоваться профес­
сиональной документацией на 
государственном и 
иностранном языках

адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные 
профессиональные темы);
адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности; 
точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 
правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 
профессиональные темы

25


