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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Пояснительная записка 

Рабочая  программа профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление  и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий разнообразного 

ассортимента является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 
43.01.09 Повар, кондитер  и примерной программой рекомендованной федеральным учебно-

методическим объединением в системе СПО по укрупнённой группе профессий, специальностей 43. 

00. 00 Сервис и туризм; с учетом Положения о  практике обучающихся, осваивающих ОПОП СПО, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от  18.04. 2013 г. 

№ 291; Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования,  утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации  от 14.06.2013 г. № 464; Приказа Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. № 247 «О внесении изменений в 

федеральные образовательные стандарты среднего профессионального образования»; Приказа 

Министерства образования и науки Российской Федерации  от 29.06.2017 № 613 «О внесении 

изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. 

№ 413» (зарегистрирован в Минюсте России 26.07.2017г. регистрационный  № 47532); 

Профессиональный стандарт 33.011 Повар, утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); Профессиональный 

стандарт 33.010 Кондитер, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты  

Российской Федерации от 07.09.2015г. №597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940);  

В содержании программы предусмотрено использование электронного 

образовательного ресурса для дистанционной формы обучения.  Учебно – методический 

комплекс дисциплины содержит лекционный материал, презентации, комплект 

контрольно – измерительных материалов, в том числе и при дистанционной форме 

обучения.   

Рабочая программа профессионального модуля адаптирована для обучения инвалидов II вида 

(слабослышащие) и лиц с ограниченными возможностями здоровья и может быть  использована с 

учетом их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости 

обеспечивать коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

 

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

 
По результатам освоения модуля обучающийся иметь 

 

Практический 

опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 
Ростовской области «Донской техникум кулинарного искусства и бизнеса» 

 

5 

 

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

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

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

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 
 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции: 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 
ОК 2  
 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности;. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 
ОК 4 Эффективно  взаимодействовать  и работать в коллективе и команде; 
ОК 5 
 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 
ОК 6 
 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию,  демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных  российских духовно – нравственных 

ценностей, в том числе с учётом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения; 
ОК 7  
 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережного производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 
ОК 8 
 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 
ОК  9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  
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Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 666 ч 

Из них   на освоение МДК 182 ч, в т.ч. 22 ч  вариативная часть 

                на практики учебную 144 ч  и производственную 324 ч (ВЧ – 108 ч) 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 
Коды профес-

сиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего, 

часов 

в том числе Учебная Производственная 

практических 

работ и  занятий, 

часов 

самостоятельная 

работа, часов 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

32 32 6    

ПК 5.1., 5.2 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

47 47 12    

ПК 5.1., 5.2, 5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  

29 29 14    

ПК 5.1, 5.4 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

43 43 24    

ПК 5.1, 5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 5. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  

31 31 10    

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная 

практика 
468    144 324 

 Экзамен по модулю 16      

 Всего: 666 182 66  144 324 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 
Объем 

часов 

1 2 3 
МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

38 

Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 38 
Тема 1.1. 
Характеристика процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, 

современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

10 

Тема 1.2.  
Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание  

6 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 
2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, процессу 

хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Тематика практических работ и занятий  4 
Практическое занятие №1. Организация рабочего места кондитера, подбор технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских  изделий  
2 

Практическое занятие №2. Решение ситуационных задач по правилам безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и инвентаря на различных участках кондитерского цеха. 
2 

Практическое занятие №3. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха. 
2 

Тема 1.3. 
Виды, классификация и 

Содержание 
 

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, 
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ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов   

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 
10 

 
2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила 

оформления заявок на склад. 
3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 
В том числе практических работ и занятий 2 
Практическое занятие №3. Работа с таблицей взаимозаменяемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
2 

Практическое занятие №5. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 
Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

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

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

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

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  
47 

Тема 2.1.  
Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов  

 

Содержание  

 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 

используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 
3. Оценка их качества.  

Тема 2.2.  
Приготовление сиропов и 

отделочных 

Содержание  

 1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных 

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы определения 
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полуфабрикатов на их 

основе.  
готовности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и количества в соответствии 

с технологическими требованиями к сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и режим 

варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 
 Сироп для промочки  
 Сироп кофейный 
 Сироп инвертный 
 Сироп для глазирования 
 Жженка 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила использования 

помады. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 
 Помада основная 
 Помада сахарная  
 Помада молочная 
  Помада шоколадная 

5. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры карамельного 

сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. 

Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
 Карамельный клей  
 Атласная карамель 
 Пралине  
 Ливная карамель 
 Пластичная карамель 
 Карамель из сухих смесей промышленного производства 

6. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
 Мраморное 
  Многослойное 
 Мозаичное 

 В том числе практических работ и занятий 2 
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 Практическое занятие №4. Расчёт количества сырья и составление инструкционных карт приготовления 

глазури (для выполнения практических работ) 
2 

Тема 2.3. 
Приготовление глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, 

глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность 

выполнения технологических операций, органолептические способы определение готовности, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  

 Шоколадная   глазурь   
 Глазурь сырцовая   для глазирования  поверхности,  
 Глазурь сырцовая для  украшения  изделий  
 Глазурь заварная для  украшения  изделий 
 Ганаш  
 Королевская глазурь 
 Зеркальная глазурь(гляссаж) 
 Глазурь из сухих смесей промышленного производства 

 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления. 

 В том числе практических работ и занятий 2 

 Практическое занятие №5. Расчёт количества сырья и составление инструкционных карт приготовления 

глазури (для выполнения практических работ) 
2 

 Тема 2.4.  
Приготовление, назначение 

и подготовка к 

использованию кремов 
 

Содержание  

 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных ингредиентов. 

Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, 

сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность выполнения 

технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
 крема «Зефир» и изделий из него,  
 крема «Суфле»,  
 крема из сыра, сливок 
 крем «Тирамису» 
 крем сливочный и его производные 
 крем «Шарлотт» и его производные 
 фирменные сливочные кремы 
 мусс шоколадный, творожный, с различными 
 крем из сливок с различными фондами 
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  крем из сухих смесей промышленного производства 
Тематика практических работ и занятий 4 
Практическое занятие №6. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика 
2 

Практическое занятие №7. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика 
2 

Тема 2.5.  
Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание   

 

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  
 мастика сахарная 
 мастика молочная  
 марципан (сырцовый, заварной) 
 кандир 
 марципан жидкий  
 цветочной пасты и изделий из нее 
 пасты для обтяжки и изделий из нее 

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления.  

Тема 2.6. 
Приготовление посыпок и 

крошки   

Содержание  

 

1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   
 бисквитная 
 песочная 
 воздушная 
 слоёная 
 сахарная 
 ореховая 
 трюфельная 
 нонпарель 

2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и 

варианты оформления.  

В том числе практических работ и занятий 4 
Практическая работа №1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов 4 

Тема 2.7.  Содержание   
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Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства  

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
 

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 
Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

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

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

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

- 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  
29 

Тема 3.1.  
Классификация и 
ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Содержание  

 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба.  

2. Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2.  
Приготовление начинок и 

фаршей для хлебобулочных 

изделий 

Содержание  

 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хлебобулочных 

изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к качеству основных и 

дополнительных ингредиентов.  
 Фарш из зеленого лука с яйцом 
 Фарш рисовый с яйцом 
 Фарш из свежей и квашенной капусты 
 Фарш рыбный 
 Фарш грибной 
 Фарш ливерный 
 Фарш мясной 
 Начинка творожная 
 Начинка фруктовая 
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 Начинка из мака 

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, 

рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические способы 

определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

Тема 3.3.  
Приготовление различных 

видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 
 

Содержание  

 

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация теста: 

бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для различных видов 

хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм 

действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения  соуса  красного основного и его производных. 

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого теста. 

Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. Способы замеса, 

брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

В том числе  практических работ и занятий 2 
Практическое занятие №  8.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
2 

Тема 3.4. 
Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации  хлебобулочных 

изделий и хлеба  

Содержание 

 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, расстойка, 

выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  
 Хлеб белый слоёный 
 Хлеб пшеничный 
 Хлеб ржаной 
 Хлеб с зеленью 
 Хлеб с отрубями 
 Хлеб с изюмом и орехами 
  Хала 
 Хлеб луковый 

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных и 

низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных 

изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

В том числе  практических работ и занятий 12 
Практическая работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

безопарного теста 
6 

Практическая работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

опарного теста 
6 
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Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

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

и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

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

- 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  
43 

Тема 4.1.  
Мучные кондитерские 

изделия из бездрожжевого 

теста  

Содержание  

 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из 

овощей и грибов 
2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. 

Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 
Тема 4.2.  
Приготовление и 

оформление и подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий из 

пресного, пресного слоеного 

и сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента  

 

Содержание  

 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий 

из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, 

миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. Органолептические 

способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских изделий. 
2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  

Тематика практических работ и занятий 28 
Практическая работа № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного теста  4 
Практическая работа № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного 

теста 
4 

Практическая работа № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного 

теста 
4 

Практическая работа №7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста 4 
Практическая работа №8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста 4 
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Практическая работа № 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста 4 
Практическая работа № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста 4 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 4 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

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

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

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  
8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  31 
Тема 5.1.  
Изготовление и  

оформление пирожных  

Содержание  

 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы 

изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, 

полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от формы. 
 бисквитная полоска со сливочным кремом 
 нарезные бисквитные пирожные с белковым кремом 
 бисквитные пирожные глазированные помадой 
 бисквитные пирожные с фруктами и желе 
 пирожное бисквитное, глазированное с кремом  
 бисквитно-кремовое пирожное со свежими фруктами и ягодами 
 бисквитно-кремовое пирожное с консервированными фруктами и ягодами 
 пирожное «буше» 
 пирожное «ноктирне» 
 пирожное «сладкая грёза» 
 птифур с кофейным кремом 
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 брауни 
 бискотти 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), 

штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 
 грибок 
 корзиночка с желе и фруктами 
 корзиночка с белковым кремом 
 лодочка 
 корзиночки ромовой 
 тарталеток с кремом флорентин 
 тарталеток с кремом ганаш 
 птифуры 
 твили 

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: 

нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс 

приготовления в зависимости от формы.   
 мильфей 
 слойка с кремом, фруктами 
 трубочка 
 муфточка 
 трубочка слоёная с сырной начинкой  
 бантики, 
  волованы 

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и отделки: 

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 
 меренги 
 макарон апельсиновых,  
 макарон фисташковых,  
 карамельно-орехового пирожного,  
 песочно-миндального пирожного  
 пирожного «трюфель» 
 воздушное пирожное с кремом 
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 бутулинхен 
 шоколадно – миндальное пирожное 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

«Любительское», «Картошка» глазированная, «Картошка» обсыпная. Приготовление крошковой массы, 

формование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

В том числе  практических работ и занятий 4 
Практическая работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 4 

Тема 5.2.  
Изготовление и  

оформление тортов 

Содержание 

 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и 

массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления тортов.  Правила 

выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка 

тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, 

полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента 
Бисквитно – кремовые: 
 Сказка 
 Трюфель 
 Подарочный 
 Прага 
 Ночка 
Бисквитно – фруктовые: 
 Бисквитно – фруктовый 
 Янтарный 
 Вацлавский 
 Ягодка  

Бисквитный с белковым кремом 
Бисквитный с творожным кремом 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
 Песочно – кремовый 
 Песочно – фруктовый 
 Листопад 
 Ивушка 



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Ростовской области «Донской техникум кулинарного 
искусства и бизнеса» 

 

19 

 

 Песочно-шоколадный 
 Смородинка 
 Лада 
 Творожный  

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
 Слоёный с кремом 
 Колизей 
 Свабеан 
 Старый стиль 
 Слоёный с фруктами и желе 

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
 Полёт 
 Киевский 
 Ярославна 
 Серенада 
 Паутинка 
 Буревестник 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления 

тортов в зависимости от ассортимента. 
 Миндально-фруктовый 
 Идеал 

В том числе  практических работ и занятий 6 
Практическая  работа №12.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

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

и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

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

Учебная практика по ПМ.05 
Виды работ:  

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

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

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

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

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

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

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

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

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

144 
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18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

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

соответствии со стандартами чистоты 
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 
Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. 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. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
5. 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. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 

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

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос 

324 

Всего 686 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского 

производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Учебный кондитерский цех. 

Отделение для хранения суточного запаса сырья и подготовки к использованию. 

Весоизмерительное оборудование: 

электронные весы настольные типа «AД»,  

электронные весы типа «SW». 

Холодильное оборудование: 

 шкаф шоковой заморозки SAGI DM51A;  

ларь морозильный ELCOLD TYPE CX35;    

холодильный шкаф ШВУ ППУ-0,7С2.  

холодильник  «POLAIR  111L07». 

холодильный  шкаф  «Caravell. 

Вспомогательное оборудование: 

стеллажи передвижные, производственные столы, моечная ванна двух , трехсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

мерный инвентарь, функциональные емкости из нержавеющей стали, 

набор разделочных  досок (деревянных , из пластика с маркировкой «КЦ», 

набор мерных ложек, ножи, венчики, сито, совки для сыпучих продуктов, корзина для мусора. 

Отделение тестомесильное  

      Механическое оборудование:  

Вибрационный просеиватель муки «Каскад»,  

тестомес спиральный  S30, 

тестораскаточная машина SM-50-B, 

Вспомогательное оборудование: 

стеллажи, полки, производственные столы, табурет низкий для  дежи (котлов).  

 

Отделение для расстойки. 

Тепловое оборудование: 

Растоечный  шкаф GIYE 65, печь хлебопекарная электрическая ХПЭ-500, 

печь конвекционная UNOX XF 190. 

Механическое оборудование: 

тестораскаточная машина SM-50-B. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: скалки деревянные, скалки рифлёные, резцы (фигурные) 

для теста и марципана, вырубки (выемки) для печенья, пряников, сито, скребок, пластиковый, 

скребок металлический, кондитерские листы, противни , формы различные (металлические, 

силиконовые или бумажные) для штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 

20, 22, 24, 26, 28 см, трафареты для нанесения рисунка, ножи, нож пилка (300 мм), паллета (шпатели 

с изгибом от 18 см и без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, 

ножницы, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для макарун, эклеров, терки,  трафареты,  

кисти силиконовые. 

 

Отделение для выпекания. 

Тепловое оборудование: 

 печь хлебопекарная электрической ХПЭ-500,  

печь конвекционная UNOX XF 190,  
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фритюрница Gucina MD6140, 

фритюрница   FR 6+6,  

пресс для гамбургеров SIRMAN SA 130. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: силиконовые коврики для выпекания, 

прихватки, перчатки термостойкие, гастроемкости или контейнеры для выпеченных изделий, 

дуршлаг. 

Расходные материалы: 

бумага для выпечки. 

 

Отделение для приготовления различных видов полуфабрикатов. 

Тепловое оборудование: 

плита электрическая с жарочным шкафом ЭП-4ЖШ,  

пароконвектомат  FEV 038T,  

плита электрическая «TS-47\1»,  

пароконвектомат SCC 613№Ас-400/50-60 ,  

печь конвекционная UNOX XF 190,  

печь конвекционная XF190. 

Механическое оборудование:  

Миксер  МАСАР F4, миксер  «Elenberg» миксер  фирмы «KENWOOD», 

 электромясорубка TM-32(Д 2),   

электромясорубка УКМ-10 (М-75),  

куттер SIRMAN C4. 

Вспомогательное оборудование: 

стеллажи  передвижные, производственные столы, табурет низкий для дежи (котлов), моечная ванна 

двух, трехсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, 

венчики, лопатки, сито, скребок пластиковый, скребок металлический.  

 

Отделение для охлаждения и отделки изделий. 

Весоизмерительное оборудование: 

 электронные весы настольные типа«AД»;  

электронные весы типа «SW». 

Холодильное оборудование: 

 шкаф шоковой заморозки SAGI DM51A;  

ларь морозильный ELCOLD TYPE CX35;    

холодильный шкаф ШВУ ППУ-0,7С2.  

холодильник  «POLAIR  111L07». 

холодильный  шкаф  «Caravell. 

Механическое оборудование: 

Миксер  МАСАР F4, миксер  «Elenberg» миксер  фирмы «KENWOOD». 

Вспомогательное оборудование: 

Стеллаж стационарный, стеллаж передвижной, табурет низкий для дежи (котлов), моечные ванны. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: нож пилка (300 мм), паллета (шпатели с изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 см), кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков, ножницы, 

кондитерские гребенки, терки,  трафареты, подносы, дуршлаг. Подложки для тортов (деревянные) 

кастрюли, функциональные емкости из нержавеющей стали, мерные емкости, венчик, лопатка, 

сито, скребок пластиковый, скребок металлический, контейнер с крышкой 

 

Отделение для мытья инвентаря и инструментов. 

Оборудование для мытья посуды: 

 Посудомоечная машина фронтального типа «COMENDA LС 700» 

Вспомогательное оборудование: 

Стеллажи  стационарные, полки, 

моечные ванны.  

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

 корзина для мусора. 
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Отделение для упаковки готовых изделий и экспедиция. 

Весоизмерительное оборудование: 

весы настольные электронные.  

Холодильное оборудование: 

 шкаф шоковой заморозки SAGI DM51A;  

ларь морозильный ELCOLD TYPE CX35;    

холодильный шкаф ШВУ ППУ-0,7С2.  

холодильник  «POLAIR  111L07». 

холодильный  шкаф  «Caravell. 

Вспомогательное оборудование: 

Стеллажи  передвижные, 

производственные столы. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

лотки, контейнеры с крышками, ножи, инструменты для упаковки, корзина для мусора.   

Расходные материалы:  

Упаковочные  материалы (бумажные пакеты,  плёночный материал,   

      Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: дежи, кастрюли, функциональные емкости из    

нержавеющей стали, венчики, лопатки, сито, скребок пластиковый, скребок металлический  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Печатные издания: 

Основные источники 

1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2014. – 336 с. 

2. 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. 

3. 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. 

Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- Введ.   

2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   

4. 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. 

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. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

12. 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. 
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13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, 

Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

14. 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. 

15. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. 

Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

16. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник 

для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

17. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. 

проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

18. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: 

Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

19. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений нач.проф.образования / И.И. 

Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 176 с. 

20. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : 

учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

3.3. Электронные издания: 

 

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

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в 

ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный 

ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. 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.             

4. 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. 

5. 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            

6. 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: 

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

 

3.4. Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 64 с. 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 
Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1   
 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 
– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных 

кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 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 подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

Текущий 

контроль: 
Устный и 

письменный опрос 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических 

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 

заданий экзамена по 

модулю; 
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ПК 5.2.  
Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 
ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

 
ПК 5.4. 
 Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 
ПК 5.5.  
Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 
 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 
– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 
– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 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 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа: 
• гармоничность, креативность, аккуратность  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 готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 
ОК 01  

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 
– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 
– адекватность определения потребности в информации; 
– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 
– правильность оценки рисков на каждом шагу; 
– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий 

контроль: 
Индивидуальный и 

фронтальный опрос 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

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; 
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ОК.03  
Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 04.  
Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 
– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий 

для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В ЧАСТИ 

ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 
 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

 (дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
ЛР 1 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных интересов 

России. 
ЛР 2 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине ЛР 3 

Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и воспитанию детей;  ЛР 4 

Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, общественного деятеля. ЛР 5 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, информационного развития 

России, готовый работать на их достижение. 
ЛР 6 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей ЛР 7 

Признающий ценность непрерывного образования ЛР 8 

Уважающий этнокультурные, религиозные права человека ЛР 9 

Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях ЛР 10 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. 
ЛР 11 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих. ЛР 12 

Способный в цифровой среде использовать различные цифровые средства ЛР 13 

Способный ставить перед собой цели под возникающие жизненные задачи ЛР 14 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой экономики ЛР 15 

Способный искать нужные источники информации  ЛР 16 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению. ЛР 17 

Осознающий значимость системного познания мира, критического осмысления накопленного опыта. ЛР 18 

Развивающий творческие способности, способный креативно мыслить. ЛР 19 

Способный в цифровой среде проводить оценку информации, ее достоверность, строить логические 

умозаключения на основании поступающей информации. 
ЛР 20 
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Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику. ЛР 21 

Демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости. ЛР 22 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей деятельности ЛР 23 

Проявляющий эмпатию, выражающий активную гражданскую позицию ЛР 24 

Препятствующий действиям, направленным на ущемление прав или унижение достоинства (в отношении 

себя или других людей). 
ЛР 25 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 
ЛР 26 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 
ЛР 27 

Вступающий в конструктивное профессионально значимое взаимодействие с представителями разных 

субкультур. 
ЛР 28 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 29 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой. ЛР 30 

Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношение к преобразованию общественных 

пространств, промышленной и технологической эстетике предприятия, корпоративному дизайну, товарным 

знакам. 

ЛР 31 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессионального выбора, предопределенные 

психофизиологическими особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоровья 

в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 32 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий. ЛР 33 

Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, имеющих 

общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 
ЛР 34 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости. ЛР 35 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 
ЛР 36 
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6. МЕРОПРИЯТИЯ, ЗАПЛАНИРОВАННЫЕ НА ПЕРИОД РЕАЛИЗАЦИИ УД СОГЛАСНО 

КАЛЕНДАРНОМУ ПЛАНУ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
 

Дата Содержание и формы деятельности Участники Место 

проведения 

Ответственные  Коды ЛР 

октябрь День профессионально-технического образования в 

России 

1-2 курс Территория 

техникума 

зам директора по 

УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог, педагоги 

ДО 

ЛР 1 - ЛР 32 

 Международный день повара 1-2 курс Территория 
техникума 

зам директора по 

УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог, педагоги 

ДО 

ЛР 1-ЛР 32 

ноябрь Международный день отказа от курения (акция 

«Поменяй сигарету на конфету») 

1-2 курс Территория 

техникума 

Зам.директора по 

УВР, соц.педагог 

ЛР 9- ЛР 10 

ЛР 20- ЛР 22 

февраль Региональная научно-практическая конференция 

«Шаг в науку» 

1-2 курс Территория 
техникума 

Зам.директора по 

УМР, зам. директора 

по УВР, 

преподаватели 

ЛР 1-ЛР 32 

 Круглый стол «Права и обязанности гражданина» 1-2 курс Территория 

техникума 

Преподаватели 

истории, 

обществознания 

ЛР 1-3,5,14-

16, 6-8,11-

12,19, 20-22 

март Областной фестиваль кулинарного искусства 

«Кулинарный олимп» 

1-2 курс Территория 

техникума 

Зам. директора по 

УПР, зам. директора 

по УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог 

ЛР 6-8,11-

12,19, 

4,13,17-

18,23-30, 20-

22 

апрель Всемирный день здоровья (4-9 апреля по отдельному 

плану) 

1-2 курс Территория 

техникума 

Зам. директора по 

УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог, 

ЛР 9-10 

20-22 
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руководитель БЖ, 

руководитель 

физ.воспитания 

 Всемирный день охраны труда (радиобеседа) 1-2 курс Территория 

техникума 

Зам.директора по 

УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог, 

преподаватель 

охраны 

ЛР 9-10 

4,13,17-

18,23-30 

20-22 

май День кондитера в России 1-2 курс Территория 
техникума 

Зам.директора по 

УПР зам.директора 

по УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог 

ЛР 4,13,17-

18,23-30 

20-22 

 День российского предпринимательства (встреча с 

выпускниками техникума) 

1-2 курс Территория 
техникума 

Зам. директора по 

УПР 

зам. директора по 

УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог 

ЛР 4,13,17-

18,23-30 

20-22 

июнь День здорового питания и отказа от излишеств в еде 1-2 курс Территория 
техникума 

Зам.директора по 

УПР зам.директора 

по УВР, 

кл.руководители, 

соц.педагог 

ЛР 6-8,11-

12,19 20-22 

4,13,17-

18,23-30 9-

10 

 


