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1. Аннотация программы 

профессионального обучения (профессиональной подготовки) 

12901 «Кондитер» 

 

 

Статус обучающихся: слушатели. 

Срок обучения: 305  часов  

Форма обучения: очная 

Квалификация – «Кондитер», 3-го разряда; 

Режим занятий: до 40 час. в неделю 

Выдаваемый документ – свидетельство о профессии рабочего, должности служащего 

Форма итоговой аттестации – квалификационный экзамен 

Нормативно-правовая база: 

 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012г. № 273-ФЭ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

 Приказ Минпросвещения России от 26 августа 2020г. № 438 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным 

программам профессионального обучения»; 

 Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих 

(ЕТКС)   

 профессиональный стандарт 33.01 Кондитер 

2. Пояснительная записка: 

Основная программа профессионального обучения разработана в соответствии с Федеральным 

законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», перечнем 

профессий рабочих, должностей служащих, которым осуществляется профессиональное обучение, 

утвержденным приказом Министерства образовании и науки Российской Федерации. 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа устанавливает требования к 

реализации программы профессиональной подготовки квалифицированных рабочих по профессии 

12901 Кондитер. Профессиональные компетенции сформулированы в соответствии с Единым 

тарифноквалификационным справочником работ и профессий рабочих, 2014 г., и 

профессионального стандарта 33.01 Кондитер». 

Планируемые результаты обучения:  

 

Обучающийся, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими  

 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами профессиональными 

компетенциями:  

5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 

Кондитер по профессии 12901 «Кондитер» 3-го разряда должен знать: 



 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- организация работ в кондитерском цехе; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

- правила утилизации отходов 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- правила оформления заявок на склад; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов;
i
 

- ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 

- виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

- методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

- Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

- требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

- ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 



- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя 

- ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 

- органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

- техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

 

Кондитер 3-го разряда должен уметь: 

 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

- соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

- выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 



- выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

- - готовить желе; 

- - хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, 

желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- - нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- - варить сахарный сироп для промочки изделий; 

- -  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

- - уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

- -  готовить жженый сахар; 

- - готовить посыпки; 

- - готовить помаду, глазури; 

- - готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- - определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- - доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

- хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

- организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- - подготавливать продукты; 

- - замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

- - подготавливать начинки, фарши; 

- - подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- - прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста 

вручную и с использованием механического оборудования; 

- -  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- - проводить оформление хлебобулочных изделий; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 



- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба 

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

хлеба 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- - подготавливать продукты; 

- - готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- - подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

- -  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

- - проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

- проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий 

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 



- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа питания: 

- - подготавливать продукты; 

- - готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- - подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты; 

- -  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

- - готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

- проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования пирожных 

и тортов 

- рассчитывать стоимость, 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 
  



 

 

 

 

 

 

2. Учебный план 

 профессиональной подготовки по профессии рабочего  

12901 «Кондитер» 

 
Дисциплины (предметы) Кол-во 

часов 

ТЕОРЕТИЧ.ОБУЧЕНИЕ Форма 

промеж. 

аттестации Всего 

Час. 

Теор. ЛПЗ 

1. Общепрофессиональные дисциплины 49    

1.1 Основы экономики 8 8 8  Зачет 

1.2 Калькуляция и учет 12 12 12  Зачет 

1.3 Физиология питания, санитария, гигиена 10 10 10  зачет 

1.4 Оборудование и организация рабочего места 15 15 15  Зачет 

1.5 Охрана труда 4 4 4  Зачет 

2. Профессиональные модули 110    

2 Приготовление хлебобулочных и мучных изделий 110 110 110  Зачет  

Практики     

Учебная практика  70 70   Зачет 

Производственная практика 70 70   Зачет 

Итого практики: 140 140    

Итоговая аттестация  6 6   квалификац

ионный 

экзамен 

Всего  305 159   

По окончании обучения проводится итоговая аттестация по проверке теоретических знаний и практических 

навыков обучающихся. По результатам экзамена, на основании протокола квалификационной комиссии, обучаемому 

присваивается квалификация (профессия), разряд и выдается свидетельство о профессии рабочего, должности 

служащего. Квалификационная комиссия формируется приказом руководителя организации, проводящей обучение. В 

состав квалификационной комиссии по согласованию включаются ведущие преподаватели, мастера 

производственного обучения и представитель работодателя.  

 

 

 

 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор ТОГАПОУ 

«Аграрно-промышленный колледж» 

__________________А.А.Злобин 



 

 

 

 

3. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

 профессиональной подготовки по профессии рабочего  

12901 «Кондитер» 

Дисциплины (предметы) 

Ко

л-

во 

час

ов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 итого: 

неделя неделя неделя неделя неделя неделя неделя неделя неделя 

  

Теоретическое обучение                     

Основы экономики 8 4 4 
    

   

8 

Калькуляция и учет 12 4 4 4 
   

   

12 

Физиология питания, 

санитария, гигиена 
10 4 6 

    
   

10 

Оборудование и 

организация рабочего 

места 

15 4 6 5 
   

   

15 

Охрана труда 4 4 
     

   

4 

Профессиональные модули 
      

    2 Приготовление 

хлебобулочных и мучных 

изделий 

110 16 16 30 36 12 
 

   

110 

Практики 140 
      

    Учебная практика  70 
    

24 36 10 

  

70 

Производственная 

практика 
70 

  
    

24 36 10 70 

Итого практики:  140 
  

      

 

140 

Итоговая аттестация  6 
      

  

6 6 

Всего 305  36  36  39  36  36  36 34 36 16 305 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор ТОГАПОУ 

«Аграрно-промышленный колледж» 

_____________А.А.Злобин 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ» 

                                             

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы профессионального обучения (профессиональной подготовки) по профессии рабочего 

12901 «Кондитер». 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Знания Умения 

функции денег,  

банковскую систему,  

причины различий в уровне оплаты труда,  

основные виды налогов, 

 организационно-правовые формы 

предпринимательства,  

виды ценных бумаг,  

факторы экономического роста 

 

       • приводить примеры: факторов производства и факторных 

доходов, общественных благ, внешних эффектов, российских 

предприятий разных организационных форм, глобальных 

экономических проблем;  

• описывать: действие рынка, основные формы заработной платы 

и стимулирования труда, инфляцию, основные статьи госбюджета 

России, экономический рост, глобализацию мировой экономики;  

• объяснять: взаимовыгодность добровольного обмена, причины 

неравенства доходов, виды инфляции, причины международной 

торговли.  

Использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для: 

 - получения и оценки экономической информации;  

-  составления семейного бюджета;  

-  оценки собственных экономических действий в качестве 

потребителя, члена семьи и гражданина. 

      -  способности оценить влияние коррупции на распределение и 

расходование денежных ресурсов;                                          

       - способности оценить коррупцию как фактор снижения 

экономического роста,  инвестиций, предпринимательской активности, 

общего благосостояния граждан.  

приобретение знаний о характере вреда, наносимого коррупцией 

экономическим отношениям  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  8 

Самостоятельная работа - 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

лабораторные работы Не предусмотрено 

практические занятия Не предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета  
Проводится на 

последнем занятии 

дисциплины 

 

 

 



         

2.2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ и ТЕМАТИЧЕСКОЕ 

ПЛАНИРОВАНИЕ 

№ Тема  урока Кол-во 

часов 
1  Что такое экономика, экономическая культура. Методы экономической 

науки. 

Основы хозяйственной жизни человечества. Ограниченность экономических 

ресурсов и порождаемые ею проблемы. 

Главные вопросы экономики.  

Понятие об экономической системе. Традиционная и командная экономические 

системы. 

Рыночная и смешанная экономические системы. 

Основы экономического анализа и принятия решений. Маржинальный принцип 

принятия экономических решений. 

Что такое спрос. 

Эластичность спроса. 

Отчего зависит предложение товаров.  

Эластичность предложения и факторы ее формирования. 

Формирование рыночных цен. Рыночное равновесие.  

Причины и следствия нарушения рыночного равновесия.  

Рынок на практике. 

Причины возникновения и формы денег. 

Функции денег в современной экономике. 

Факторы формирования величины денежной массы. 

2 

2 Что такое заработная плата и от чего она зависит 

Причины и виды конфликтов на рынке труда. Профсоюзы на рынке труда. 

Социальные факторы формирования заработной платы 

Причины и виды безработицы 

Полная занятость и методы сокращения безработицы 

Фирма. Роль фирм в экономике. Цели деятельности фирм. 

Организационно-правовые формы фирм 

Экономический подход к понятиям издержек и прибыли.   

 Понятие о средних и предельных издержках.  

Влияние конкуренции на деятельность фирм.  

Методы антимонопольного регулирования. 

Предприниматель и создание успешного  бизнеса 

Основные организационные формы бизнеса  

Ведение бизнеса.  

Менеджмент. Маркетинг. 

Деловая среда бизнеса 

Потребности и полезность. Предельная полезность. 

2 

3 Причины появления и виды банков. 

Принципы кредитования. Банки и структура денежной массы. 

Роль Центрального банка в регулировании кредитно-денежной системы страны. 

Как банки создают деньги. Кредитная эмиссия. 

Причины и виды инфляции 

Социальные последствия инфляции 

Экономическая природа рынка труда 

Спрос на услуги труда 

Предложение труда 

2 



4 Рациональный потребитель. Защита прав потребителя. 

Семейный бюджет. Доходы и расходы семей 

Влияние инфляции на семейную экономику 

Неравенство доходов и его последствия 

Роль государства как защитника экономических свобод. Слабости рынка.  

Внешние эффекты и общественные блага. 

Макроэкономическое равновесие 

Измерение результатов экономической деятельности страны.  

Номинальный и реальный ВВП. 

Фискальная политика 

Монетарная политика 

Налоги как источник доходов государства.  

Принципы и методы налогообложения. 

2 

ИТОГО 8 час. 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие помещения: 

Учебный кабинет, оснащенный оборудованием:  

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места обучающихся;  

-компьютер и мультимедийная установка; 

- электронно-методическое обеспечение; 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

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

для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Печатные издания 

1. Айдарханов М. Основы экономической теории. Учебник. М.: Фолиант. 2017. 432 с. 

2. Бойко Мария Азы экономики. Учебник. М.: Книга по Требованию. 2015. 472 с. 

3. Васильев В. П., Холоденко Ю. А. Экономика. Учебник и практикум. М.: Юрайт. 2020. 298 с. 

4. Горелов Н. А., Кораблева О. Н. Развитие информационного общества: цифровая экономика. Учебное 

пособие для вузов. М.: Юрайт. 2019. 242 с. 

5. Гринберг Р. С., Рубинштейн А. Я., Нуреев Р. М. Экономика общественного сектора (новая теория). 

Учебник. М.: Инфра-М, РИОР. 2016. 440 с. 

6. Дерен В. И., Дерен А. В. Экономика и международный бизнес. Учебник и практикум для магистратуры. 

М.: Юрайт. 2019. 298 с. 

7. Елисеев В. С., Веленто И. И. Теория экономического права. Теория отраслей права, обеспечивающих 

экономические отношения. Учебное пособие. М.: Проспект. 2020. 416 с. 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

 

1. http://www.aup.ru 

2. http://www.humanities.edu.ru 

 

3. http://www.econline.h1.ru 

4. http://economicus.ru 

 

5. http://www.informika.ru 

6. http://www.marketing.spb.ru 

http://www.econom.nsc.ru 

 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

7.http://nature.web.ru/ 

http://www.ie.boom.ru 

 

8. http://www.socionet.ru 

http://www.mirkin.ru 

Портал «Финансовые науки» 

9. http://www.dumnaya.ru 

http://www.yudanov.ru 

 

10. http://www.finansy.ru 

http://ecsocman.edu.ru 
 

 

http://www.aup.ru/
http://www.humanities.edu.ru/
http://www.econline.h1.ru/
http://economicus.ru/
http://www.informika.ru/
http://www.marketing.spb.ru/
http://www.econom.nsc.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.ie.boom.ru/
http://www.socionet.ru/
http://www.mirkin.ru/
http://www.dumnaya.ru/
http://www.yudanov.ru/
http://www.finansy.ru/
http://ecsocman.edu.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
функции денег,  

банковскую систему,  

причины различий в уровне оплаты труда,  

основные виды налогов, 

 организационно-правовые формы 

предпринимательства,  

виды ценных бумаг,  

факторы экономического роста 

 

Полнота продемонстрированных 

знаний и умение применять их при 

решении практических задач 

Устный опрос, тестирование 

Умения: 

       • приводить примеры: факторов 

производства и факторных доходов, 

общественных благ, внешних эффектов, 

российских предприятий разных 

организационных форм, глобальных 

экономических проблем;  

• описывать: действие рынка, 

основные формы заработной платы и 

стимулирования труда, инфляцию, 

основные статьи госбюджета России, 

экономический рост, глобализацию 

мировой экономики;  

• объяснять: взаимовыгодность 

добровольного обмена, причины 

неравенства доходов, виды инфляции, 

причины международной торговли.  

Использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

 - получения и оценки экономической 

информации;  

-  составления семейного бюджета;  

-  оценки собственных экономических 

действий в качестве потребителя, члена 

семьи и гражданина. 

      -  способности оценить влияние 

коррупции на распределение и расходование 

денежных ресурсов;                                          

       - способности оценить коррупцию как 

фактор снижения экономического роста,  

инвестиций, предпринимательской 

активности, общего благосостояния граждан.

 - приобретение знаний о характере 

вреда, наносимого коррупцией 

экономическим отношениям 

Выполнение практических задач  в 

соответствии с заданием 

Устный опрос, тестирование 

 

 

 

 

 

 



5.  Контрольно-оценочные средства 

 

Формой аттестации по дисциплине Основы экономических знаний является ЗАЧЕТ. 

 

Вопросы для зачета: 

Что такое экономика, экономическая культура. Методы экономической науки. 

Основы хозяйственной жизни человечества. Понятие об экономической системе. Традиционная и 

командная экономические системы. 

Рыночная и смешанная экономические системы. 

Основы экономического анализа и принятия решений. Маржинальный принцип принятия экономических 

решений. 

Что такое спрос. 

Эластичность спроса. 

Отчего зависит предложение товаров.  

Эластичность предложения и факторы ее формирования. 

Формирование рыночных цен. Рыночное равновесие.  

Причины и следствия нарушения рыночного равновесия.  

Рынок на практике. 

Причины возникновения и формы денег. 

Функции денег в современной экономике. 

Факторы формирования величины денежной массы. 

Причины появления и виды банков. 

Принципы кредитования. Банки и структура денежной массы. 

Роль Центрального банка в регулировании кредитно-денежной системы страны. 

Как банки создают деньги. Кредитная эмиссия. 

Причины и виды инфляции 

Социальные последствия инфляции 

Экономическая природа рынка труда 

Спрос на услуги труда 

Предложение труда 

Что такое заработная плата и от чего она зависит 

Причины и виды конфликтов на рынке труда. Профсоюзы на рынке труда. 

Социальные факторы формирования заработной платы 

Причины и виды безработицы 

Полная занятость и методы сокращения безработицы 

Фирма. Роль фирм в экономике. Цели деятельности фирм. 

Организационно-правовые формы фирм 

Экономический подход к понятиям издержек и прибыли.   

 Понятие о средних и предельных издержках. 

Влияние конкуренции на деятельность фирм.  

Методы антимонопольного регулирования. 

Предприниматель и создание успешного  бизнеса 

Основные организационные формы бизнеса  

Ведение бизнеса.  

Менеджмент. Маркетинг. 

Деловая среда бизнеса 

Потребности и полезность. Предельная полезность. 

Рациональный потребитель. Защита прав потребителя. 

Семейный бюджет. Доходы и расходы семей 

Влияние инфляции на семейную экономику 

Неравенство доходов и его последствия 

Роль государства как защитника экономических свобод. Слабости рынка.  

Внешние эффекты и общественные блага. 

Макроэкономическое равновесие 

Измерение результатов экономической деятельности страны.  

Номинальный и реальный ВВП. 

Фискальная политика 

Монетарная политика 

Налоги как источник доходов государства.  

Принципы и методы налогообложения. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Калькуляция и учет» 

                                             

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы профессионального обучения (профессиональной подготовки) по профессии рабочего  

12901  «Кондитер». 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 оформлять документы первичной отчетности и  вести учет сырья, готовой и  реализованной 

продукции и полуфабрикатов  на производстве,  

 оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

 составлять товарный отчет за день; 

 определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

сырья; 

 составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико-технологическими картами; 

 рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

 участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

 пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

 принимать оплату наличными деньгами; 

 принимать и оформлять безналичные платежи; 

 составлять отчеты по платежам.; 

  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

1. виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

2. задачи бухгалтерского учета; 

3. предмет и метод бухгалтерского учета;  

4. элементы бухгалтерского учета; 

5. принципы и формы организации бухгалтерского учета 

6. особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

7. основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

8. формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

9. требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

10. права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

11. понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 

12. понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

13. сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

14. правила документального оформления  движения материальных ценностей; 

15. источники поступления продуктов и тары; 

16. правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  

17. реализованных и отпущенных товаров;  

18. методику осуществления контроля за товарными запасами;  

19. понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  

20. методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 



21. понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

22. порядок оформления и учета доверенностей; 

23. ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

24. правила торговли; 

25. виды оплаты по платежам; 

26. виды и правила осуществления кассовых операций; 

27. правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

28. правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  12 

Самостоятельная работа - 

в том числе: 

теоретическое обучение 12 

лабораторные работы Не предусмотрено 

практические занятия Не предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета  
Проводится на 

последнем занятии 

дисциплины 

 

 

 
         

  



2.2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ и ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся. 

Объем 

часов 

1 2 3 

Тема 1. Общая 

характеристика. 

1 Предмет и метод бухгалтерского учета. Хозяйственная деятельность предприятия 

общественного питания. Организация бухгалтерского учета на предприятиях 

общественного питания. Основные нормативные документы, определяющие порядок 

организации и ведения бухгалтерского учета 

2 

Тема 2. Документы 

учета  

2 Понятие о документах. Назначение бухгалтерских документов. Реквизиты, заполняемые в 

документах. Требования, предъявляемые к оформлению документов. Способы 

исправления ошибок в документах. Правила хранения документов 

2 

Тема 3. Торговые 

вычисления 

3 Роль вычислительной техники в совершенствовании вычислительных работ, повышении 

производительности труда при их выполнении. Калькуляторы, их использование в 

практике работы предприятий общественного  питания. 

Вычисление процентной суммы и процентной таксы, нахождение средних величин, 

нахождение средневзвешенной цены, определение потребности в сырье, отходов и потерь 

при хранении, транспортировке и ведении технологического процесса, процентные 

вычисления 

2 

Тема 4. Сборник 

рецептур блюд и 

кулинарных изделий 

 

Содержание учебного материала 2 

4 Построение, структура сборника рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормы вложения 

массой брутто и нетто. Варианты закладки. Сезонные корректировки закладки сырья. 

Таблицы для дополнительных расчетов закладки сырья. Выход готовых блюд и 

кулинарных изделий 

2 

Тема 5. 

Ценообразование и 

калькуляция на 

предприятиях 

общественного 

питания  

 

 

Содержание учебного материала 2 

5 Понятие цены. Виды цен, применяемых в общественном питании. Торговая наценка, ее 

назначение и порядок установления. Калькуляция, назначение, заполнение, срок действия. 

Корректировка цен в калькуляционной карточке 

План-меню, меню, продажные цены. Порядок определения цен на товары и 

полуфабрикаты. Расчет продажных цен на кулинарную продукцию 

Наряд-заказ, порядок составления. Расчет продажных цен на мучные и кондитерские 

изделия 

2 

  



Тема 6. Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых помещениях 

предприятий 

общественного 

питания 

6 Задачи организации бухгалтерского учета в кладовых П.О.П. материальная 

ответственность и ее документальное оформление. Источники поступления продуктов и 

тары. Порядок оформления доверенностей. Документальное оформление отпуска 

продуктов из кладовой. Ведение товарной книги. Учет тары. Товарные потери и порядок 

их списания. Отчетность материально – ответственных лиц. Порядок проведения 

инвентаризации 

2 

  

Всего  

12 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие помещения: 

Учебный кабинет, оснащенный оборудованием:  

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места обучающихся;  

-компьютер и мультимедийная установка; 

- электронно-методическое обеспечение; 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

Нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 2016. – 

256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: [по 

сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: 

принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.  

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 

12 с. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия" 

Основная литература: 
10. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в 

общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М.Бурдюгова, А.В. 

Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 336 с. 
11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. проф. образования/ 

И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские 

учебники», 2015.-176с. 

 

Электронные издания: 
 

12. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 

2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

13. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

14. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/


15. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных 

расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

16. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методических 

указаний по инвентаризации имущества и финансовых 
обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утврждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением 

Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

 

Дополнительные источники  

 

17. Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ Быстров С.А. 

– М.: Форум, 2017. -  464с. 
18. Ефимова О.П.  Экономика общественного питания: учеб. пособие для вузов / О.П. Ефимова; 

Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2018. - 348с.  

19. Перетятко Т.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учебно-практи ческое 

пособие. - 6-е изд., перераб. и доп. - М.: Издательско-торговая корпора ция «Дашков и К0», 

2015. - 232 с. 

 

Интернет-ресурсы 
20. http://economy.gov.ru  

21. http://www.consultant.ru  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы  

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/


документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления 

контроля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями;  

правильных ответов. 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 

- оформлять документы 

первичной отчетности и  вести учет 

сырья, готовой и  реализованной 

продукции и полуфабрикатов  на 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим  занятиям; 

- оценка заданий для 



производстве,  

-оформлять  документы 

первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД  

и т.д. 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

действий  и т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете  

 

 

5.  Контрольно-оценочные средства 

 

Формой аттестации по дисциплине Калькуляция и учет является  ЗАЧЕТ. 

 

Задания для зачета: 

                                                                     Вариант № 1. 

Задание № 1. Ответить на вопросы. 

1.Дать определение понятию « Торговая наценка – это…..  

а) часть розничной цены товара предназначенной для возмещения расходов;  

б) добавленная стоимость к покупным товарам, для возмещения расходов и получения прибыли; 

 в) добавленная стоимость к продажной цене, предназначенной для возмещения убытков.  

2.Какие формы ответственности используют в общественном питании: 

 а) административная;  

б) общественная;  

в) материальная.  

3. Кем составляется и подписывается  план – меню: 

 а) заведующей и директором;  

б) заведующей и калькулятором;  



в) директором и бухгалтерией.  

4)Какой документ используют для расчета и образования цены на продукцию производства:  

а) авансовый отчет;  

б) план – меню;  

в) калькуляционная карточка.  

5). Какими техническими спарвочниками пользуются для расчета цен на мучные и 

кондитерские изделия:  

а) таблицы кондиций сырья; 

 б) технологические карты;  

в) Сборник рецептур мучных и кондитерских изделий.  

6)Назовите размер предельной наценки на собственную продукцию предприятий при 

учебных заведениях: 

 а) 25%; 

 б) 32%; 

 в) 20%.  

7).Условия заключение договора о материальной ответственности.  

а) между администрацией и сторожем,  

б) между администрацией и заведующей столовой, 

 в) между администрацией и техническим персоналом.  

8) На какую норму дан выход супов в Сборнике рецептур:  

а) 10л; 

 б)1л;  

в)500гр. 

9)Как формируется в калькуляционной карточке колонка »Сумма в руб. коп»:  

а) норма продуктов умножается на цену за кг;  

б) норма продуктов  

делится на цену за кг;  

в) норма продуктов вычитается из цены за кг.  

10) В каких единицах измерения даны закладки продуктов в Сборнике рецептур:  

а) в литрах; 

 б) в килограммах;  

в) в граммах.  

Задание № 2. . Произведите расчет продуктов (брутто, нетто), необходимых для приготовления 30 

порций блюда салат «Коктейль» рыбный , выход 1 порции – 150г. 

Задание № 3. Составить калькуляционную карту на Запеканку из творога, учитывая  следующие  

данные: 

Творог-170 рублей, крупа манная-25 рублей,сахар-76 рублей,яйцо-6 рублей, маргарин -176 

рублей,сухари-155 рублей, сметана 120 рублей. 

 

 

Критерии оценивания. 

При правильном и полном выполнении заданий №1,2,3   выставляется оценка  « 5» 

При правильном но  не полном выполнении заданий №1,2,3 выставляется оценка  «4» 

При правильном выполнении одного из заданий выставляется оценка  «3» 

При неправильном выполнении ни одного из заданий выставляется оценка  «2» 

 

                                                                

  Вариант № 2. 



Задание № 1.Ответить на вопросы. 

            1.)Торговая наценка в общественном питании должна быть : 

                          а) больше торговой надбавки торговли; 

                          б) меньше торговой надбавки торговли;  

                          в) равна торговой надбавки торговли.  

             2)Как определяется продажная стоимость продукции?  

                         а) общая стоимость сырья +торговая наценка +наценка общественного питания; 

                         б)Общая стоимость сырья + торговая наценка;  

                         в) общая стоимость сырья + наценка общественного питания. 

    3) Назовите документ по которому устанавливаются нормы вложения сырья         каждого 

блюда:  

              а) по меню для потребителей,  

                             б) по Сборнику рецептур;  

                             в) по плану - меню.  

 4)Укажите подписи лиц утверждающих план – меню на приготовление продукции:  
                         а) директор и заведующая;  

                         б) директор и бухгалтер;  

                         в) заведующая и повара. 

  5).Каким документом оформляются получение продуктов со склада: 
                        а) транспортной накладной; 

                        б) наряд – заказом;  

                        в) требованием – накладной.  

6).Охарактеризуйте понятие «инвентаризация» 

                        а) проверка и контроль сохранности материальных ценностей; 

                        б) письменное свидетельство о совершении хозяйственной операции;  

                        в) учет наличия материальных ценностей 

                  7). В каких единицах измерения даны закладки продуктов в Сборнике рецептур:  

        а) в литрах;  

                       б) в килограммах; 

                      в) в граммах.  

   8).Назовите цель составления плана – меню:  

                      а) сосчитать выручку;  

                      б) рассчитать потребность в продуктах;  

                      в) заказать продукты поставщикам.  

                  9).Как производится расчет по графе « Сумма» в калькуляционной карточке при 

определении продажной          цены изделия или блюда?  

      а) суммируют показатель сырья и его стоимость;  

                    б) делят показатель сырья на его стоимость; 

                    в) умножают норму сырья на его стоимость.  

    10).Какой графой Сборника рецептур пользуются повара овощного цеха?  

    а) брутто; 

                  б) нетто;  

                  в) « всего» продуктов.  

 

Задание № 2. Рассчитайте необходимое количество продуктов (брутто, нетто) для приготовления 

150 порций салата мясного, с выходом  125 грамм . Используемое сырье - говядина. 

Задание № 3. Составить калькуляционную карту блюда окрошка овощная на кефире учитывая  

следующие  данные: 

Кефир- 70 рублей, Картофель -45 рублей,Морковь-46 рублей,яйцо-6 рублей, лук зеленый -176 

рублей, редис -59 рублей, огурцы свежие- 120 рублей,сахар-70 рублей. 

 

 

Критерии оценивания. 

При правильном и полном выполнении заданий №1,2,3   выставляется оценка  « 5» 



При правильном но  не полном выполнении заданий №1,2,3 выставляется оценка  «4» 

При правильном выполнении одного из заданий выставляется оценка  «3» 

При неправильном выполнении ни одного из заданий выставляется оценка  «2» 

 

Ответы к тесту: 

         ВАРИАНТ № 1.                           ВАРИАНТ № 2 

1) б                                                      1) а 

         2) в                                                            2) а  

         3) а                                                             3) б 

         4) в                                                            4)  а 

         5) в                                                            5)  в 

         6) а                                                           6)  в 

         7) б                                                         7)  в 

         8)   б                                                      8)   б                               

         9)  а                                                        9)  в 

        10) в                                                       10) а 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Физиология питания, санитария и гигиена» 

                                             

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы профессионального обучения (профессиональной подготовки) по профессии рабочего  

12901  «Кондитер». 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Кондитр 3-го разряда должен знать и уметь: 

 
Умения Знания 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и подготовки 

к реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

– определять источники 

микробиологического загрязнения; 

– производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

– основные понятия и термины микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

– возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции 

– обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфицирующих и 

моющих средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую оценку 

безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

– рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

– пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

– суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ в 

организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

– назначение диетического (лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления рационов питания 

– рассчитывать суточный расход  энергии 

в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

– составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  10 

Самостоятельная работа - 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные работы Не предусмотрено 

практические занятия Не предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета  
Проводится на 

последнем занятии 

дисциплины 

         

  



2.2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ и ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ  

Наименование 

разделов и 

тем 

 

Номер 

урока 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

1  2 3 

Тема 1 Основы 

микробиологии в 

пищевом 

производстве 

1 Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве 

Основные пищевые инфекции и пищевые отравления 
2 

 

Тема 2 Основы 

физиологии  

2 Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания 

Пищеварение и усвояемость пищи 
2 

3 Обмен веществ и энергии 

Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения 
2 

Тема 3 

Санитария и 

гигиена в 

пищевом 

производстве 

питания 

4 Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. Требования к 

содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских 

обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в 

организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в 

организациях питания 

2 

5 Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, 

способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, 

продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация 

 Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. 

Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и 

продукции 

2 

 Всего: 10 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие помещения: 

Учебный кабинет, оснащенный оборудованием:  

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места обучающихся;  

-компьютер и мультимедийная установка; 

- электронно-методическое обеспечение; 

- шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

- раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами:  

- наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

Оборудованы стенды: 

1 Стенды настенные с муляжами под стеклом (4 шт.- 71 муляж),   

2. Механическое оборудование 

3 Тепловое оборудование (2 шт) 

4. Холодильное оборудование (2шт) 

5. Первичная обработка продуктов. (2шт) 

6. Приёмы тепловой обработки продуктов. 

7. Соотношение меры и массы некоторых продуктов. 

8. Столовая посуда. 

9. Правила поведения за столом. 

10. Витамины, жиры, белки, углеводы, минеральные вещества. 

11. Кулинарные блюда. 

  

Лабораторное оборудование кабинета:  

1. Микроволновая печь «SAMSUNG».  

2. Фритюрница  «DELONGI». 

3. Пароварка «ELEKTA – 500 ». 

4. Жарочный шкаф «DELTA».  

5. Весы настольные  «POLARIS». 

6. Миксер «MAGIN».  

7. Блендер «POLARIS».    

8. Плита электрическая 2-х конфорочная «Мечта».  

9. Мясорубка электрическая  «Помощница».  

10. Электрический  настенный водонагреватель «ARISTON». 

11. Сковорода электрическая «TEFAL». 

12. Холодильник  «СВИЯГА». 

13. Столовая посуда и инвентарь. 

 

Оборудование мастерской и рабочих мест «Учебной кухни ресторана» 

1. Машина кухонная универсальная УКМ. 

2. Машина протирочно - резательная ИПР-350 М-02. 
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3. Машина протирочно - резательная ИПР-350 М-07. 

4. Плита электрическая ПЭ – 0, 48 Н.      (4-х конфорочная  без жарочного шкафа). 

5. Шкаф жарочный электрический 3-х секционный. 

6. Сковорода электрическая  СЭСМ-0,2 (00.000РЭ). 

7. Привод универсальный  П  II. (со сменными механизмами). 

8. Плита электрическая ПЭ - 0,51 М. 

9. Плита электрическая ПЭ - 0,17 М. 

10.Мясорубка МИМ – 300. 

11. Холодильник «Орск ». 

12. Электрический  настенный водонагреватель (80 л). 

13.Весы настольные. 

14. Стенд по технике безопасности. 

 В мастерской имеется 30 рабочих мест, место мастера производственного 

обучения, посуда, инвентарь. 

 

2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

1.2.1. Печатные издания: 

 

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

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

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

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

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 

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

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

6. 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.  

7. 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. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

9. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
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10. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-

е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 256  

11. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и 

допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с 

12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для 

сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с 

13. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 

Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 

352 с. 

 

1.2.2. 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]. 

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

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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. 

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

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 

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

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:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

10. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

11. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
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12. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 

13. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

14. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:www.standard.ru 

15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: Ошибка! Недопустимый объект гиперссылки. 

16. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

 

1.2.3. Дополнительные источники: 

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: 

Экономика, 2008г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с 

3. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 

пищевых производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с 

4. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 

Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 

2009г.,346с. 

5. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.fictionbook.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов,  

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания 

для различных групп 

населения; 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления 

рационов питания 

Умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам  

производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами (НАССР) 

при выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  

 

 

5.  Контрольно-оценочные средства 

 

Формой аттестации по дисциплине Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены является ЗАЧЕТ. 

 

Задание для зачета 

 

Вопросы для промежуточной аттестации (диф. зачет): 

 

1. Заполните таблицу: 

 

Ф.И.О. Основные научные открытия и изобретения 

1. Антоний Левенгук 

 

 

2. Луи Пастер 

 

 

3. Роберт Кох  
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4. И.И. Мечников 

 

 

5. С.В.Виноградский 

 

 

6.Д.И. Ивановский 

 

 

7. А.А. Лебедев 

 

 

2.Допишите фразу: 

 

Микроорганизмы состоят из 

_________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

Письменно ответьте на вопросы: 

3. Как можно обеззараживать воду, предназначенную для питья? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_______________ 

4. Зачем работникам общественного питания знание микробиологии пищевых продуктов? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________ 

5. Что такое инфекция и как она может передаваться? 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

6. Что такое пищевые отравления и вследствие чего они возникают у человека? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

 

7. Что собой представляют глисты? 

_____________________________________________________________________________

_____ 

8. Допишите фразу: 

 Гигиена труда –это 

________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

9. Письменно ответьте на вопрос: 

В каких случаях повар, кондитер, официант обязаны дезинфицировать руки? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 
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10. Заполните таблицу: 

Наименование цеха Место размещения цеха 

Овощной чех  

Мясной цех  

Рыбный цех  

Горячий цех  

Холодный цех  

Кондитерский цех  

Раздаточная  

Буфет   

 

 

11. Письменно ответьте на вопрос: что относится к кухонной посуде? 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

12. Перечислите санитарные правила перевозки полуфабрикатов: 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_______________ 

13. Выберите правильный ответ: 

  Какова основная цель тепловой обработки продуктов? 

а). Получение готового продукта; 

б). Разнообразие блюд; 

в). Уничтожение микробов. 

Допишите фразы: 

14. До начала раздачи качество готовых блюд должно 

___________________________________ 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________ 

15. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в нашей стране 

осуществляет 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

 

16. Допишите фразу: 

Микробиология __________________________________________________ 

________________________________________________________________ 

17.Заполните таблицу: 

 

Вид микробов Формы Строение Размножение  Использование в 

промышленности 
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18. Какие части тела человека наиболее благоприятны для обитания микробов? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_______________ 

19.Читая утверждения, впишите в таблицу комментарий «ДА» или «НЕТ»; 

 

Утверждение Комментарий  

1. На мясе размножаются микробы в процессе убоя скота и разделки туш  

2. Мясо может приобретать синюшный цвет в результате порчи  

3. Мясо птицы сальмонеллами не заражается  

4. на колбасных изделиях появляются микроорганизмы в результате 

нарушения процесса производства 

 

5. В процесс замораживания замедляет развитие микробов на 

поверхности рыбы 

 

6. продукты моря (ракообразные, головоногие, двустворчатые) не могут 

подвергаться обсеменению микробами 

 

7. Баночные консервы не поражаются микробами, если соблюдать 

санитарно-гигиенические условия 

 

 

20. Что такое 

иммунитет?____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

21.Каковы правила обработки проросшего картофеля? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

22. Назовите стадии развития гельминтов 

_____________________________________________________________________________

_____ 

23. Допишите фразу: для оздоровления  условий труда работников предприятий 

необходимо:___________________________________________________________________

____________ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

24. Ответьте на вопрос: какими средствами для мытья и дезинфекции рук должен 

пользоваться персонал предприятий общественного питания? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

25. Допишите фразу: участок, где построено предприятие общественного питания, должен 

быть 

_____________________________________________________________________________

____ 

26.ответьте на вопрос: Для чего маркируют посуду? 

_____________________________________________________________________________

____ 
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_____________________________________________________________________________

____ 

27. Заполните таблицу: 

Вид складских 

помещений 

Складируемый 

продукт 

Температурный 

режим 

Срок реализации 

Холодильная камера 

для хранения мяса 

   

Холодильная камера 

для хранения рыбы 

   

Холодильная камера 

для  молочных 

продуктов 

   

Холодильная камера 

для фруктов и 

зелени 

   

 

28. Выберите правильный ответ: 

 Почему необходимо соблюдать санитарные правила при изготовлении мясных 

полуфабрикатов? 

а). чтобы не было бактериального обсеменения; 

б). для лучшего хранения. 

29. Какой запас пищи допустим на раздаче? 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

30. Допишите фразу: 

Практическими учреждениями в государственной санитарно-эпидемиологической службе 

являются центры Государственного санитарно-эпидемиологического надзора (ЦГСЭН), в 

штатах 

которых______________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

 

31. Что такое 

бактерии?______________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

32. По способу питания микробы делятся на: 

 -усваивают углерод и азот из неорганических соединений. 

 

 -усваивают готовые органические соединения мертвой 

природы (гнилостные бактерии, плесневые грибы, дрожжи) (сапрофиты) 

 -нуждаются в сложных органических соединениях живых 

организмов (болезнетворные микробы) (паразиты) 

 

33. Выберите правильный ответ: 

Какой свет губительно действует на микробы? 

а) дневной; 

б) вечерний; 

в) солнечный. 
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34.Заполните таблицу: 

Наименование микробов, вызывающих порчу продуктов 

М
я
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 и
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35. Почему острые кишечные инфекции называют болезнями «грязных 

рук»?_________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_________ 

36.В каких случаях возникает отравление цинком и медью? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

37.Как называются гельминты, которые поражают органы человека? 

_____________________________________________________________________________

_____ 

38. Допишите фразу: Производственная травма – это 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

39. Каким требованиям должен отвечать внешний вид рук повара, кондитера, официанта? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

40. Дайте определение следующим понятиям: 

Дезинфекция это- 

__________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

41. Что относится к столовой посуде? 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

42. Заполните таблицу: 

Вид складских 

помещений 

Складируемый 

продукт 

Температурный 

режим 

Срок реализации 

Холодильная камера  

гастрономических 

продуктов 

   

Склад сухих 

продуктов 

   

Склад овощей     
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Хранении хлеба 

 

   

 

43. Выберите правильный ответ: 

Какое яйцо используется для приготовления белкового крема? 

а). столовое; 

б). диетическое. 

44. Какие санитарные правила следует  соблюдать повару при обслуживании 

потребителей? 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

45. Цель предупредительного санитарно-пищевого надзора - 

______________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

 

46. При какой температуре погибают споры 

бактерий?___________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

47. Микробы питаются: 

_____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

48. Какая максимальная температура ведёт к гибели микробов? 

 

а) +35 С; 

б) +50 С; 

в) +80 С; 

г) +120 С. 

49. Письменно ответьте на вопрос: 

Зачем работникам общественного питания знание микробиологии пищевых продуктов? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_______________ 

50. Ззаполните таблицу: 

Наименование  

инфекционных 

заболеваний 

Возбудитель Пути заражения Меры 

предупреждения 

Дизентерия  

 

 

   

Брюшной тиф 

 

 

   

Холера     
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Эпидемический 

гепатит 

 

   

 

51. Заполните таблицу: 

Пищевое отравление Возбудитель  Признаки 

заболевания 

Причины 

возникновения 

Ботулизм     

Эрготизм     

Стафилококковое 

отравление 

   

 

 

52. Заполните таблицу: 

 

Виды гельминтов  Размер и форма Паразитирует в 

органах: 

Человек заражается 

через: 

Круглые гельминты 

1. Аскариды 

 

   

2. Трихинеллы 

 

   

 

53. Заполните таблицу: 

Наименование 

заболевания 

Возбудитель 

заболевания 

Источник 

распространения 

Меры профилактики 

Туберкулёз 

 

   

54. Что входит в комплект санитарной одежды  повара и кондитера? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

55. Дайте определение следующему понятию: 

Дератизация это- 

___________________________________________________________________ 

56. В чем состоит принципиальная разница при мытье столовой посуды и столовых 

приборов? 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____ 

57. Перечислите санитарные правила хранения пищевых продуктов: 

_____________________________________________________________________________

_____ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_______________ 

58. Заполните таблицу: 
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 Вид продукта Санитарно-гигиенические требования  

к кулинарной обработке пищевых 

продуктов 

Сроки хранения 

Мясо 

 

 

  

Птица 

 

 

  

Рыба 

 

  

59. Как нужно организовать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного 

питания? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________ 

60.Текущий санитарно-пищевой надзор - 

______________________________________________ 

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________ 
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Рабочая программа профессионального обучения (профессиональной подготовки) по 

профессии 12901 «Кондитер» разработана в соответствии с Единым тарифно-

квалификационным справочником работ и профессий (ЕТКС), Трудовым Кодексом РФ, 

Профессионального стандарта "Кондитер". Профессиональные компетенции 

сформулированы в соответствии с Единым тарифноквалификационным справочником работ и 

профессий рабочих, 2014 г., и профессионального стандарта 33.01 Кондитер». 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «Оборудование и организация рабочего места» 

                                             

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы профессионального обучения (профессиональной подготовки) по профессии 

рабочего  12901  «Кондитер». 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Умения  Знания  

- организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

- подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

 

- классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; 

- принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска кулинарной 

и кондитерской продукции; 

- способы организации рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской 

продукции; 

- правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

- правила охраны труда в организациях питания 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  15 

Самостоятельная работа - 

в том числе: 

теоретическое обучение 15 

лабораторные работы 
не 

предусмотрено 

практические занятия 
не 

предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета  
Проводится на 

последнем занятии 

дисциплины 
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СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ и ТЕМАТИЧЕСКОЕ 

ПЛАНИРОВАНИЕ 

 
Наименовани

е разделов и 

тем 

Номер 

урока 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 4 

Тема 1 

Классифик

ация и 

характерис

тика 

основных 

типов 

организаци

й питания.  

1. 

 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. 

Характеристика основных типов организаций питания. Специализация 

организаций питания. 

Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, 

доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом 

производства. Характеристика структуры производства организации питания. 

Общие требования к организации рабочих мест кондитера. 

 

2 

Тема 2   

Принципы 

организаци

и 

кулинарно

го и 

кондитерск

ого 

производст

ва 

2, 3 

 

Организация работы складских помещений в соответствии с типом 

организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила 

приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов. 

Характеристика способов кулинарной обработки. 

Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест 

повара. 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие 

требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация 

рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных 

форм обслуживания 

4 

Тема 3 

Механичес

кое 

оборудован

ие 
 

4, 5 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали 

машин. Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, 

принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. 

Правила безопасной эксплуатации 

Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила 

безопасной эксплуатации 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. 

Назначение, правила безопасной эксплуатации 

4 
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Тема 4 

Тепловое 

оборудован

ие 

6 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и 

выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. 

Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

Тема 5 

Холодильн

ое 

оборудован

ие 

7 

.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы 

охлаждения (естественное и искусственное, без машинное и машинное). Правила 

безопасной эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены 

2 

8 Зачет  1 

Всего часов 15 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», 
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП 

оснащенный 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). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе  
 

3.2.1. Печатные издания: 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 
III, 12 с. 

5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 
РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 

7. 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. 

8. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 
Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336  

9. 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. 

10. 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. 

 

1.2.2. 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 
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Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. 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: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 
5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 
6. www.restoracia.ru 
 

 
1.2.3. Дополнительные источники:  

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред. 
проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 
«Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 
2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 
4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2012 – 128 с. 
5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знание: 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания. 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-

письменного/устног

о опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированно

го зачета/ экзамена 

по МДК в виде:  

-письменных/ 

устных ответов,  

-тестирования. 

 

Умение: 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Текущий контроль: 
- защита отчетов 

по практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабор
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санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

аторных занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене  

 

 
 

5.  Контрольно-оценочные средства 

 

Формой аттестации по дисциплине ОБОРУДОВАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ 

РАБОЧЕГО МЕСТА является ЗАЧЕТ. 

 

Вопросы для зачета: 

Тема 1: Пароварочное оборудование 
1. Изделия, приготовленные на пару по сравнению с изделиями, сваренными в воде: 

а) более ароматны; 

б) менее вкусны; 

в) менее сочны; 

г) сохраняют больше минеральных веществ; 

д) сохраняют меньше минеральных веществ; 

2. Насыщенный пар получают в: 

а) парогенераторе; 

б) пароварочном шкафу; 

в) питательном бачке; 

3. Вода нагревается нагревательными элементами: 

а) открытого пита;                         

б) закрытого типа; 

в) тэнами; 

4. Образующийся конденсат используют для: 

а) отвода в канализацию; 

б) подогрева блюд; 

в) сбора в питательном бачке; 

5. Где находится парогенератор: 

а) под варочными камерами; 

б) в варочных камерах; 

в) возле пароварочного аппарата; 

6. Уровень воды в питательной коробке поддерживается: 

а) сосудом; 

б) поплавковым клапаном; 

в) пакетным переключателем; 

7. В варочные камеры устанавливаются: 

а) коробки с изделиями; 

б) ящики с продуктами; 

в) перфорированные емкости; 

8. Для защиты нагревателей  от «сухого хода» имеется: 

а) реле температуры; 
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б) реле давления; 

в) реле уровня; 

9. На панели управления имеется: 

а) терморегулятор; 

б) сигнальная лампа; 

в) конденсатопровод; 

10. Во время тепловой обработки продуктов: 

а) необходимо открывать дверцы; 

б) запрещается открывать дверцы; 

в) рекомендуется открывать дверцы; 

Тема 2: Жарочные, кондитерские и СВЧ-шкафы 

1. Жарочная камера шкафа обогревается тэнами: 

а) тремя; 

б) двумя; 

в) четырьмя. 

2. Противни устанавливаются в камере на: 

а) шкаф; 

б) направляющие; 

в) поддон; 

г) дно. 

3. Тэны находятся: 

а) сверху → сбоку; 

б) снизу → сверху; 

в) снизу → сбоку; 

г) со всех сторон. 

4. Между двойными стенками камер находится: 

а) пирожки; 

б) теплоизоляция; 

в) бумага; 

г) пустота. 

5. Пары удаляются через: 

а) дымоход; 

б) отверстия; 

в) камеру. 

6. На передней панели находятся: 

а) кнопочное устройство; 

б) 2 пакетных переключателя; 

в) лимбы терморегуляторов; 

г) 4 пакетных переключателя; 

д) воздухоотвод; 



65 
 

е) предохранительный клапан. 

7. В кондитерской печи КЭП-400 имеется: 

а) 2 половины; 

б) 1 печь; 

в) 3 половины. 

8. В верхнем отсеке имеется: 

а) ванна; 

б) опрокидывающий механизм; 

в) сетка-фильтр; 

г) регулятор мощности; 

д) вентилятор. 

9. В среднем отсеке имеется: 

а) реле времени; 

б) выключатели; 

г) вентилятор. 

10. В нижнем отсеке имеется: 

а) вентилятор; 

б) кнопки управления подачи воды; 

в) патрубок отвода конденсата. 

11. Хлеб выпекается на: 

а) листах; 

б) противнях; 

в) сковородах; 

г) формах. 

12. В пекарной камере печи находится: 

а) электрогриль; 

б) устройство электрическое; 

в) стеллажная тележка. 

13. Для вращения тележки имеется: 

а) карусель; 

б) диск; 

в) механизм. 

14. Где образуется пар: 

а) питательном бачке; 

б) парогенераторе; 
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в) терморегуляторе. 

15. Работа печи возможна при: 

а) открытой двери; 

б) закрытой двери; 

в) приоткрытой. 

16. В пекарной камере имеются: 

а) лампы освещения; 

б) кварцевые излучатели; 

в) тэны. 

17. В СВЧ «Электроника» на панели находятся: 

а) реле времени; 

б) вращающийся диск; 

в) патрубок. 

18. Блокировка заключается в: 

а) открытая дверь → отключение подачи СВЧ; 

б) открытая дверь → отключение лампы; 

в) нет нажатия на кнопку «Нагрев». 

Тема 3: Машины для обработки овощей. 
1. Назначение улиткообразной формы загрузочного бункера МС-10-160? 

а) для выполнения работы; 

б) для нарезки овощей; 

в)  для плотного прилегания продукта к режущим частям; 

2. Ножевая колодка служит для: 

а) установки ножа; 

б) установки диска; 

в) установки загрузочного бункера; 

3. Зазор между диском и ножом является: 

а) смотровым окном; 

б) нерабочим положением овощерезки; 

в) толщиной нарезаемого продукта; 

4. Где находятся ножевые колодки в МС 10-160? 

а) в машинном отделении; 

б) в разгрузочном окне;         

в) в диске; 

5. Назначение поршня в СМ 28-100:   

а) для продавливания овощей; 

б) для движения в машинном отделении; 

в) для открытия и закрытия загрузочного окна; 

6. Пуансоны (пальцы) служат для: 

а) проталкивания продукта; 

б) исключает прилипание продукта; 

в) нарезки овощей; 

7. Поршень МС 28-100 приводится в действие с помощью: 

а) двигателя; 

б) червячной передачи; 
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в) коленчатого вала; 

8. Назначение МС 18-160. 

а) для нарезки овощей; 

б) для рыхления сырых овощей; 

в) для нарезки вареных овощей; 

г) для нарезки сырых овощей; 

9. МРОВ -160 нарезает продукт: 

а) ломтиками; 

б) брусочками; 

в) кубиками; 

10. Положение загрузочного бункера фиксируется с помощью: 

а) защелки; 

б) решетки; 

в) ножа; 

11. Как удаляются кромки из МРОВ – 160? 

а) через разгрузочное окно; 

б) через окно отходов; 

в) остаются в машине; 

12. ВМОК – 125 очищается картофель: 

а) абразивным покрытием; 

б) Н2О; 

в) сбора мезги; 

13. Штуцер предназначен для: 

а) очистки картофеля; 

б) подачи Н2О; 

в) сбора мезги; 

14. Назначение сегментов (для): 

а) покрытия рабочей камеры; 

б) очистки картофеля; 

в) снятия кожуры; 

15. Как загружают картофель: 

а) при включенном двигателе; 

б) при выключенной Н2О; 

в) при выключенной музыке; 

16. Выгрузка картофеля производится: 

а) при включенном двигателе; 

б) при выключенной Н2О; 

в) при включенной музыке; 

17. Для чего погружают картофель в 1% раствор биульдигма Nа: 

а) быстрого разваривания; 

б) хранения; 

в) улучшения вкуса; 

18. Машина МКП – 60 состоит из: 

а) КПЭ - 60; 

б) машинного отделения; 

в) двигателя; 

19. С помощью чего фиксируется положение  тележки: 

а) педали; 

б) ручки; 

в) маховика; 

20. Что подсоединяется к взбивателю: 

а) веселка; 

б) лопасть; 

в) насадка; 

21. Назначение маховика (для): 
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а) подсоединения взбивателя; 

б) разгрузка картофеля; 

в) поднятие привода; 

22. Как открывают крышку котла: 

а) к себе; 

б) на себя; 

в) от себя; 

г) в сторону; 

Тема 4: Взбивальные машины. 
1. Взбивальная машина устанавливается на пору: 

а) МВ – 35М; 

б) МВ-6; 

в) МВ-60; 

2. Бачок крепится с помощью: 

а) кронштейна; 

б) скобок; 

в) муфты; 

3. Имеется лоток для загрузки продуктов во время работы: 

а) МВ-60; 

б) МВ – 35М; 

в) МВ - 6; 

4. Назначение ограничителя: 

а) предохраняет бак от раскачивания; 

б) указывает объем продуктов; 

в) определяет место взбивателя; 

5. Регулировку скорости производят на ходу машины: 

а) МВ-6; 

б) МВ-60; 

в) МВ-35; 

6. Назначение подставки: 

а) для установки бачка; 

б) препятствует разбрызгиванию теста; 

в) для подсоединения взбивателя; 

7. Комплектуется тележкой: 

а) МВ-6; 

б) МВ-35; 

в) МВ-60; 

8. Снабжена электроблокировкой: 

а) МВ-35М; 

б) МВ-60; 

в) МВ-6; 

9. Зазор между дном бочка и взбивателя должен быть: 

а) 10 мм; 

б) 8 мм; 

в) 5 мм; 

10. Маховик подъема осуществляет: 

а) подъем и опускание кронштейна; 

б) подъем и опускание взбивателя; 

в) подъем и опускание тележки; 

11. ТММ - 1М имеет дежу на: 

а) тележке; 

б) кронштейне; 

в) транспортере; 

12. В тестомесильной машине блокировка состоит из: 
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а) тестомесительный рычаг        микропереключатель            электрический двигатель ;  

б) предохранительные щитки        микропереключатель            электрический двигатель;  

в)дежа         микропереключатель           электрический двигатель ;  

13. С помощью чего фиксируется положение дежи: 

а) рычага; 

б) щитка; 

в) педали; 

14. Назначение червячных редукторов: 

а) для вращение дежи и рычага; 

б) для вращения дежи и щитков; 

в) для вращения дежи и колес; 

15. Назначение предохранительных щитков: 

а) для предотвращения выбрасывания теста; 

б) для защиты машины; 

в) для предотвращения попадания мусора; 

16. Предназначена для крутого теста: 

а) ТММ-1М; 

б) МТМ - 15; 

в) МТ-100-01; 

17. Дежу загружают при замесе жидкого теста на … и крутого теста на … 

а) 50%; 

б) 90-100%; 

в) 80%; 

18. В МРТ – 60М толщину теста устанавливают: 

а) маховиком; 

б) пусковыми кнопками; 

в) рычагом; 

19. Раскатанное тесто принимает: 

а) поддон; 

б) ленточный транспортер; 

в) лотки; 

20. Для сбора оставшейся муки используют: 

а) лотки; 

б) поддон; 

в) разнос; 

21. Мукосей предназначен: 

а) чтобы валики лучше работали; 

б) предупреждает налипание теста на валики; 

в) предупреждает от накручивания теста на валики; 

22. Электро-блокировка МРТ – 60 заключается в следующей схеме: 

а) предохранительная решетка         валики            электрический двигатель ; 

б) предохранительная решетка        мукосей            электрический двигатель; 

в) предохранительная решетка         микропереключатель           электрический 

двигатель.  

Тема 5: Варочное оборудование   
1. Виды нагревательных элементов: 

а) полуоткрытые; 

б) открытые; 

в) открытые; 

2. Местонахождение теплоизоляции: 
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а) в котле; 

б) между внутренним и наружным котлами; 

в) между кожухом (наружным) котлом и пароводяной  рубашкой; 

3. Контроль–измерительная аппаратура состоит из: 

а) варочного сосуда; 

б) откидной крышки; 

в) крана уровня; 

г) сливного крана; 

д) трубопровода; 

е) сетка-фильтр. 

4. Назначение электро-контактного манометра: 

а) измерение температуры в котле; 

б) измерение давления в котле; 

в) измерение давления в пароводяной рубашке; 

г) измерение давления в парогенераторе; 

5. Назначение клапана-турбины (для): 

а) удаление пара из парогенератора; 

б) удаление пара из котла; 

в) удаление пара из пароводяной рубашки; 

6. Предохранительный клапан служит для: 

а) сброса давления пара из пароводяной рубашки; 

б) снижения давления пара в котле; 

в) подачи пара в пароводяную рубашку; 

7. Кран уровня показывает: 

а) уровень воды в котле; 

б) уровень воды в парогенераторе; 

в) уровень воды в водопроводе; 

8. Крышку котла открывают: 

а) за себя; 

б) на себя; 

в) от себя; 

г) к себе; 

д) через себя; 

9. Пароводяная рубашка заполняется: 

а) водой; 

б) бульоном; 

в) дистиллированной водой; 

10. Контрольный кран находится: 

а) под котлом; 

б) сбоку (слева) от аппаратуры контроля; 

в) на передней части котла; 

11. Насыщенный пар получают в: 

а) парогенераторе; 

б) пароварочном шкафу; 

в) питательном бачке; 

12. Где находится парогенератор: 

а) под варочными камерами; 

б) в варочных камерах; 

в) возле пароварочного аппарата; 

13. Уровень воды в питательной коробке поддерживается: 

а) сосудом; 

б) поплавковым клапаном; 

в) пакетным переключателем; 

14. В варочные камеры устанавливаются: 

а) коробки с изделиями; 
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б) ящики с продуктами; 

в) перфорированные емкости; 

15. Для защиты нагревателей от «сухого холода» имеется: 

а) реле температуры; 

б) реле давления; 

в) реле уровня; 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «Охрана труда» 

                                             

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу. 

1.2.   
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 
-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  
-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмо-безопасности; 
-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  
-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  
 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 
-обязанности работников в области 

охраны труда;  
-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 
-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 
-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  4 

Самостоятельная работа - 

в том числе: 

теоретическое обучение 4 

лабораторные работы 
Не 

предусмотрено 
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практические занятия 
Не 

предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета  
Проводится на 

последнем занятии 

дисциплины 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ и ТЕМАТИЧЕСКОЕ 

ПЛАНИРОВАНИЕ 

 
Наименование 

разделов и тем 

Номер 

урока 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 4 

Тема 1.  

 

1. 

 

 Содержание учебного материала 
Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи 

дисциплины. Роль знаний по охране труда в профессиональной 

деятельности. Состояние охраны труда в отрасли. 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. 

Федеральные законы в области охраны труда: Конституция Российской 

Федерации, «Об основах охраны труда в Российской Федерации», 

Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основные нормы, 

регламентирующие этими законами, сферами их применения. 

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное 

управление охраной труда. 

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства 

об охране труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. 

Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, функции. Права 

государственных инспекторов труда. Государственные технические 

инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, 

Государственная пожарная инспекция и др.), их назначение и функции. 

2 

Тема 2.  

 

2. 

 

Содержание учебного материала 
Производственный травматизм и профессиональные заболевания: 

понятия, причины и их анализ. Травмоопасные производственные 

факторы в предприятиях общественного питания. Изучение 

травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. 

Первая помощь при механических травмах (переломах, вывихах, 

ушибах и д.т.), при поражениях холодильными агентами и др. 

основные мероприятия по предупреждению травматизма и 

профессиональных заболеваний 

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по 

2 
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технике безопасности 

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию (к материалам, конструкции, 

эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 

технологического оборудования 

ЗАЧЕТ 

Всего часов 4 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», 
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП 

оснащенный 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 аудио-

визуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Список используемой литературы 

 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/ 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях [Электронный 

ресурс] / Режим доступа:  

5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10108000/ 

6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях».  

7. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- эпидемиологическом 

благополучии населения». 

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях 

пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения о 

расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении правил 

обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими 

средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/
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12. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования  

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

Основная  литература: 

1. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности,            

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский центр 

«Академия», 2013.–320с. 

  

1.2.1. Электронные издания (электронные ресурсы) 

 

2. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного 

питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru 

/articles/55682, свободный 

3. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа:  

http://www.ohranatruda.ru 

4. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и 

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 160с. 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знание: 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Итоговый контроль 

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты 

Умения:      
-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете/экзамене  

 

5.  Контрольно-оценочные средства 

 

Формой аттестации по дисциплине Допуски и посадки  является ЗАЧЕТ. 

 

Вопросы для зачета: 

1.Что подразумевается под понятием «Охрана труда»: 

а) система сохранения жизни и здоровья работников в процессе трудовой деятельности; 

б) система организационных и технических мероприятий, предотвращающих воздействие опасных 

производственных факторов; 

в) условия труда по созданию безопасности трудовых процессов. 

 

2.Кто осуществляет управление охраной труда: 

а) государство; 

б) работодатель; 

в) профсоюзы 

 

3.Обязан ли работодатель обеспечивать требования законодательства об охране труда на каждом 

рабочем месте: 

а) да; 

б) нет; 
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в) только на государственном предприятии 

 

4.Кто несет ответственность за состояние условий труда на предприятии: 

а) работодатель; 

б) главный инженер; 

в) инженер по охране труда 

 

5.Какой орган имеет право осуществлять государственный надзор и контроль за соблюдением 

законодательства о труде и охране труда: 

а) Федеральная инспекция труда; 

б) органы Госгортехнадзора; 

в) органы Госсанэпидемнадзора. 

 

6.Допускаются ли лица моложе 18 лет к выполнению работ, к которым предъявляются 

дополнительные требования безопасности труда: 

а) не допускаются; 

б) допускаются; 

в) допускаются при непосредственном надзоре опытных рабочих 

 

 

 

 

 

7.Какая предельно допустимая нагрузка при подъеме и перемещению тяжестей вручную при 

чередовании с другой работой (до 2 раз в час) установлена для женщин: 

а) 20 кг; 

б) 10 кг; 

в) 7 кг 

 

8. Какая предельно допустимая нагрузка при подъеме и перемещению тяжестей вручную 

постоянно в течение рабочей смены установлена для женщин: 

а) 25 кг 

б) 15 кг 

в) 7 кг 

 

9.На каких работах запрещается применение труда женщин: 

а) на работах с вредными или опасными условиями труда; 

б) на тяжелых работах; 

в) на всех вышеперечисленных 

 

10.Какая предельно допустимая нагрузка при подъеме и перемещению вручную груза постоянно в 

течение рабочей смены ( для юношей достигших 17 лет) установлена для юношей моложе 18 лет: 

а) 20 кг 

б) 10 кг 

в) 4 кг 

 

11.Сколько времени могут находиться на рабочих местах в течение дня обучающиеся среднего 

профессионального образования во время прохождения ими производственной практики или 

проведения работ по договору: 

а) не более 3 ч. в течение рабочего дня; 

б) не более 4 ч. в течение рабочего дня; 

в) не более 6 ч. в течение рабочего дня; 

 

12.Кто является ответственным за обеспечение работников спецодеждой, спецобувью и другими 

средствами индивидуальной защиты работающих: 

а) профсоюзы; 

б) трудовой коллектив; 
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в) работодатель 

13.На какие категории в зависимости от характера применения подразделяются средства защиты 

работающих: 

а) средства защиты от падения с высоты; 

б) средства защиты от поражения электрическим током; 

в) средства коллективной и индивидуальной защиты. 

 

14. Кто проводит вводный инструктаж: 

а) заведующая производством 

б) бригадир 

в) инженер по охране труда. 

 

15. С кем проводится вводный инструктаж: 

а) со всеми вновь поступающими работниками; 

б) только с рабочими 

в) с контингентом вновь поступающих, определенным приказом по предприятию и согласованным 

с профсоюзным комитетом или иными уполномоченными работниками органом. 

 

16. Кто проводит инструктаж на рабочем месте: 

а) заведующая производством; 

б) бригадир (мастер производственного обучения); 

в) инженер по охране труда. 

 

17.В каком случае проводится внеплановый инструктаж: 

а) при ликвидации последствий аварий, стихийных бедствий; 

б) при введении в действие новых или переработанных стандартов, правил по охране труда, 

инструкций по охране труда; 

в) по требованию инженера по охране труда. 

 

18.В каком случае проводится первичный инструктаж на рабочем месте: 

А) при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми обязанностями; 

Б) при производстве работ, на которые оформляется наряд-допуск; 

В) со всеми принятыми на работу, переводимыми из одного подразделения в другое. 

 

19.В течении какого периода проводится повторный инструктаж: 

а) один раз в год; 

б) один раз в три месяца; 

в) два раза в год. 

 

20.С какой целью проводится повторный инструктаж: 

а) проверка и повышение уровня знаний при нарушении работниками требований безопасности 

труда; 

б) проверка и повышение уровня знаний правил и инструкций по охране труда; 

в) проверка и повышение уровня знаний при переводе работника с одного цеха в другой 

 

21.Какие производственные факторы являются опасными: 

а) которые приводят к заболеваниям 

б) которые приводят к травмам 

в) которые приводят и к заболеваниям и к травмам 

 

22.Какие производственные факторы являются вредными: 

а) которые приводят к заболеваниям 

б) которые приводят к травмам 

в) которые приводят и к заболеваниям и к травмам 

 

23. Кто должен организовывать расследование учет несчастных случаев, вести учет несчастных 

случаев, профессиональных заболеваний и аварий? 
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а) инженер по охране труда 

б) руководитель предприятия 

в) начальник участка 

 

 

24. В какой срок с момента окончания расследования работодатель должен выдать потерпевшему 

или другому заинтересованному лицу один экземпляр акта расследования несчастного случая, 

профессионального заболевания или аварии? 

а) в трехдневный срок 

б) по требованию 

в) на следующий день с момента окончания расследования 

 

 

25. Специальное расследование группового несчастного случая проводится в течении не больше: 

а) трех дней 

б) 15 дней 

в) по требованию 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

«Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» 

                                             

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы профессионального обучения (профессиональной подготовки) по профессии 

рабочего  12901  «Кондитер». 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Знания Умения 
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 

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, 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 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  110 

Самостоятельная работа - 

в том числе: 

теоретическое обучение 110 

лабораторные работы 
Не 

предусмотрено 

практические занятия 
Не 

предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета  
Проводится на 

последнем занятии 

дисциплины 
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СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ и ТЕМАТИЧЕСКОЕ 

ПЛАНИРОВАНИЕ 

 

Наименование 

разделов и тем 

Номер 

урока 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
22 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий  

1,2,3 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. 

 

6 
2.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Тема № 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение 

работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

4, 5, 6, 

7 

Содержание учебного материала  

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. 

 

8 

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. 

Тема № 1.3. 

Виды, 

классификация и 

ассортимент 

кондитерского 

сырья и 

8, 9, 

10, 11 

Содержание учебного материала  

 1.Характеристика различных  видов, классификация и 

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. 

8 
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продуктов   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. 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
24 

Тема № 2.1. 

Виды, 

классификация и 

ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов  

 

12, 13, 

14, 15 

Содержание учебного материала  

1.Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, 

их классификация в зависимости от используемого сырья и 

метода приготовления.  

8 

2.Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделиях. 

3.Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для 

приготовления отделочных полуфабрикатов. 

Оценка их качества. 

Тема № 2.2. 

Приготовление 

сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов 

на их основе. 

16, 17, 

18, 19 

Содержание учебного материала  

1.Характеристика различных видов сиропов, их назначение и 

использование в приготовлении отделочных полуфабрикатов, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Органолептические способы определения готовности сиропов. 

Оценка качества. 

8 

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. 

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. 
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Тема № 2.3. 

Приготовление 

глазури. 

Приготовление, 

назначение и 

подготовка к 

использованию 

кремов 

Приготовление 

сахарной 

мастики и 

марципана 

 

20, 21, 

22, 23 

Содержание учебного материала  

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.  

8 

2.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. 

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.  

3. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, 

рецептура, ассортимент, особенности приготовления, нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и 

варианты оформления. 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
24 

Тема 3.1.  

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

  

24 

Содержание учебного материала  

 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. 

2 

Тема 3.2 

Приготовление 

начинок и 

фаршей для 

хлебобулочных 

изделий 

25,26, 

27, 

28,29 

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.  
10 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 

 

30, 31, 

32, 33, 

34 

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.     

10 
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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.  

Тема 3.4 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

35, 36, 

37, 38 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. 

регионального ассортимента, формование, расстойка, 

выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  

8 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 

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
34 

Тема 4.1.  

Мучные 

кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого 

теста 

39, 40 1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, 

ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей 

и грибов 

4 

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  

 

41, 42, 

43, 44, 

45 

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. 

10 2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских 

изделий, подготовка к реализации, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

Тема 4.3 

Изготовление и  

оформление 

пирожных 

46, 47, 

48, 49, 

50 

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. 

10 
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. 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от 

применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 
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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. 

Тема 4.3 

Изготовление и  

оформление 

тортов 

51, 52, 

53, 54, 

55 

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. 

10 

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 

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.  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. 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). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии 

с примерной программой по профессиональной подготовке 12901 «Кондитер». 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемых для использования в образовательном процессе. Образовательная 

организация самостоятельно выбирает учебники и учебные пособия, а также электронные 

ресурсы для использования в учебном процессе.  

 

3.2.1. Печатные издания 

1. Немцов М.В., Немцова М.Л. Электротехника и электроника: Учебник для 

среднего профессионального образования. — М.: Изд. центр «Академия», 2009. — 432 с. 

           2. Мартынова И.О. Электротехника: учебник .-М.: Кнорус, 2015. 
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3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Электротехника и электроника: учебное пособие, http://window.edu.ru/window/library?p_rid=40470  

2. Тексты книг по электротехническим дисциплинам, в основном, в формате pdf для бесплатного 

перекачивания, http://www.kodges.ru/  

3. Электронная электротехническая библиотека, http://www.electrolibrary.info  

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Данилов И.А. Общая электротехника с основами электроники СПО. – М.;Высшая школа, 2000. 

2. Шихина А.Я. Электротехника. ПТУ. – М.: Высшая школа, 1989. 

3. Морозова Н.Ю. Электротехника и электроника. Учебник. «Академия», 2009 . 

4. Справочник по электротехнике. – М.:АСТ:Полиграфиздат, 2010 

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. 

13. 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. 

14. 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. 

15. 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. 

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

17. 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. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. 
Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник 
для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

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

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

http://www.edu.ru/modules.php?page_id=6&name=Web_Links&op=modload&l_op=visit&lid=68772
http://www.kodges.ru/
http://www.electrolibrary.info/
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22. 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. 

23. 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. 
 

3.2.4 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 
 

3.2.5 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. 

6. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 8-е изд.: Пер. с англ., 2-у 
изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010. – 1216 с.: ил. 

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


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
Подготавливать рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Осуществлять приготовление и подготовку 

к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

Полнота 

продемонстрированных 

знаний и умение применять 

их при выполнении 

практических и 

лабораторных работ 

Устный опрос, 

тестирование 

Умения: 

• 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; 

Выполнение практических и 

лабораторных работ в 

соответствии с заданием 

Устный опрос, 

тестирование 



 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

 

5.  Контрольно-оценочные средства 

 

Формой аттестации по дисциплине «Приготовление хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий» является ЗАЧЕТ. 

 

Вопросы для зачета: 

                                                   Вариант №1 

1.Для замеса дрожжевого теста с какой клейковиной используют муку: 

   а) сильной 

б) слабой 

в) средней                                                                       

  2.Какого способа приготовления дрожжевого теста нету: 

а) опарного 

б) безопарного 

в) лабораторного                                                            

3.Что такое сдоба: 

а) жир, мука, сахар, соль 

б) жир и сахар 

в) сахар и соль                                                                

4. Что такое опара: 

а) жидкое тесто 

б) тесто со слабой клейковиной 

в) приправа                                                                      

5.С чем растирают дрожжи: 

а) с водой 

б) с сахаром 

в) с мукой                                                                        

6. Если в  песочном тесте много сахара, оно будет: 

а) рассыпаться 

б) затянутым 

в) не получится                                                       

7. Песочное тесто выпекают при температуре: 

а) 220 – 240 

б) 240 – 250 

в) 260 – 280                                                            

8. Основа песочного теста: 

а) масло с мукой 

б) масло с сахаром 

в) масло с меланжем                                           

9. Для песочного печенья пласт смазывают: 

а) сладкой водой 

б) маслом 

в) яйцом                                                                

10. Продолжительность замеса  песочного теста способствует: 

а) рассыпчатости 

б) затянутости 

в) качеству                                                           

11.Какую структуру имеет бисквитный п/ф: 

а) пышную 

б) твердую 

в) затянутую                                                   

12.Что готовят из бисквитного теста: 

а) пирожки 

б) торты 

в) профитроли                                                

13.Чем можно заменить муку при приготовлении бисквита: 



 

а) ржаной 

б) крахмалом  

в) меланжем                                                    

14.Муку с какой клейковиной используют для приготовления бисквитного теста: 

а) с сильной 

б) со слабой 

в) со средней                                                    

15.Какие яйца используют при приготовлении бисквита холодным способом: 

а) диетические 

б) столовые 

в) меланж                                                          

16. При приготовлении слоеного теста 7% муки оставляют для: 

а) присыпки изделия 

б) подпыла 

в) приготовления масла                                            

17.При приготовлении слоеного теста 10% муки оставляют для: 

а) присыпки изделия 

б) подпыла 

в) приготовления масла                                            

18.Температура выпечки слоеного теста: 

а) 180           б) 200            в) 250                                                                          

19.Чем больше изделие, тем температура выпечки: 

а) ниже           б) выше           в) не имеет значения                                                  

20. Для повышения вязкости муки в тесто добавляют: 

а) соль         б) крахмал           в) лимонную кислоту                                                  

21.С какой клейковиной используют муку для заварного теста: 

а) с низкой                  б) с высокой             в) со средней                                                      

22. Если заварное тесто без подъема, значит оно было: 

а) густым                    б) жидким              в) так и должно быть                                          

23. До какой температуры охлаждают заваренную массу: 

а) 90                            б) 50                        в) 60                                                              

24. Заваривают тесто: 

а) деревянной лопаткой 

б) только железной 

в) в машине                                                            

25. Пустоты в заварном тесте образуются за счет: 

а) муки и соли 

б) маргарина 

в) паров воды                                                         

 

 

 

                                                            Вариант № 2 

1.Температура жидкости для приготовления опары: 

а) 50 – 60 

б) 30 – 40 

в) 20 – 30                                                                         

2.Если переложить сахар, то изделие будет: 

а) сырое 

б) гореть 

в) ничего страшного                                                      

3.Чем крупнее изделие, тем температура выпечки: 

а) ниже 

б) выше 

в) одинакова для всех                                                    

4.Чем крупнее изделие, тем продолжительность выпечки: 

а) дольше 

б) короче 

в) одинакова для всех                                                   

5.За сколько времени до замеса теста разводят дрожжи: 

а) 1 час 

б) 10 минут 

в) 30 минут                                                                     

6. Для разрыхления используют: 



 

а) ванилин 

б) аммиак 

в) амоний                                                           

7. Перед выпечкой делают проколы для того, чтобы: 

а) проверить готовность 

б) не вздувалось 

в) хорошо поднималось                                   

8.При приготовлении теста температура в помещении: 

а) 30 

б) 20 

в) 10                                                                   

9. После остывания изделия посыпают: 

а) мукою 

б) сахарной пудрой 

в) ванилином                                                     

10.Муку с какой клейковиной берут для приготовления теста: 

а) со слабой 

б) с сильной 

в) со средней                                                  

11. Если бисквитный п/ф крошится, то: 

а) мало яиц 

б) слабая клейковина муки 

в) много яиц                                                      

12. Разрыхлителем бисквитного теста служит: 

а) белок              б) сода                           

в) аммоний                                                      

13. Выбери способы приготовления бисквитного теста: 

а) с подогревом и холодный 

б) горячий и холодный 

в) с подогревом и горячий                               

14.При какой температуре выпекают бисквитный п/ф: 

а) 180 – 210 

б) 200 – 220 

в) 250 – 280                                                      

15. Сколько выдерживают бисквитный п/ф для укрепления структуры: 

а) 30 мин 

б) 2 часа 

в) 8 часов                                                            

16. Содержание клейковины в муке для приготовления слоеного теста: 

а) высокое 

б) низкое 

в) среднее                                                                     

17.Готовое изделие должно быть: 

а) светло-коричневого цвета 

б) темно-коричневого 

в) желтого                                                                     

18. Перед выпечкой делают проколы в тесте для того чтобы: 

а) оно не было толстым 

б) оно не вздувалось 

в) оно было с дырками                                                 

19. Для прослаивания в масло добавляют муку для того, чтобы: 

а) исчезла влага 

б) масло было пластичней 

в) лучше размягчилось                                                  

20. Сколько слоев содержит правильно приготовленное тесто: 

а) 277                         б) 265                  в) 256                                                         

21. Изделия из заварного теста выпекают при температуре: 

а) 100 – 120               б) 180 – 200                 в) 200 – 220                                      

22. Перед выпеканием кондитерский лист смазывают: 

а) обильно жиром 

б) посыпают мукой 

в) водой                                                              

23. Заварное тесто должно быть: 

а) густым 



 

б) вязким 

в) жидким                                                              

24. Если изделие выпекать при высокой температуре, то оно: 

а) будет расплываться 

б) будет трескаться 

в) осядет                                                                 

25. После охлаждения в заваренное тесто добавляют:  

а) яйца 

б) соду 

в) масло                                                                  

 

 

 

 

УПРАВЛЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ТАМБОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ТОГАПОУ «Аграрно-промышленный колледж» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

 

УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

 

профессионального обучения (профессиональной подготовки) 

по профессии рабочего 

12901  «Кондитер»  

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

2021 

 

 

ОДОБРЕНО 

Предметно-цикловой комиссией  

ТОГАПОУ «Аграрно-промышленный колледж» 

Председатель_______________/Федотова Е.В./ 

Протокол № от «11» марта  2021г. 

 

 

Организация-разработчик: ТОГАПОУ «Аграрно-промышленный колледж» 

Разработчики: 

Меньшикова Ю.А.– мастер производственного обучения  

Эксперты: 

Внутренняя экспертиза 

 

Техническая экспертиза: Суслина А.В., преподаватель специальных дисциплин   ТОГАПОУ 

«Аграрно-промышленный колледж». 

Содержательная экспертиза: Горбунова Т.Н., преподаватель электротехнических дисциплин 

ТОГАПОУ «Аграрно-промышленный колледж». 
 

Рабочая программа разработана  в соответствии с Единым тарифно-квалификационным 

справочником работ и профессий (ЕТКС), Трудовым Кодексом РФ, Правилами технической 

эксплуатации электроустановок потребителей, Правилами ТБ при эксплуатации 

электроустановок потребителей для лиц, желающих получить квалификацию по данной 

профессии. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

  
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

2.  

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
4.  

5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

6.  

7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

8. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА  

 

9.  

 

 



 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 

соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 

направлен на развитие набора универсальных компетенций. 

 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля  

ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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 

Практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских 

мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, 

инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском 

цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на 

рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 



 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы изготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых  для порционирования (комплектования), укладки  

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в:  

– приготовлении и подготовке к использованию, хранении 

отделочных полуфабрикатов 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных требований к использованию 

пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 



 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с 

сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для 

приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой для непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  

– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в 

том числе промышленного производства 

– требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 



 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным 

способом вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием 

механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  

для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения готовности 



 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 



 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских 

изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  

для транспортирования мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления мучных кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 



 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  

для транспортирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе пирожных и тортов 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила их 

выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных 

и тортов; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 



 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Учебная практика. УП  

 

Учебно-методическое обеспечение работы студентов на учебной практике  

1. методические указания для выполнения работ по учебной практике  

2. сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

3. плакаты по темам 

4. муляжи 

5. оборудование 

6. инвентарь 

7. учебный кулинарный и кондитерский цех   

Структура и содержание учебной практики 

Общая трудоемкость учебной практики составляет 70 часов. 

Виды работ 

1. Ознакомление с нормативно-технической документацией 

2.  Инструктаж по охране труда и технике безопасности на предприятии. 

 

Учебная 

практика 

УП. 05 

70 час Виды работ 

РАЗДЕЛ № 1 «Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» 

Занятие 1 6 Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: «Крем Гляссе»; «Крем 

белковый»; «Крем «Зефир»»; «Крем птичье молоко». 

РАЗДЕЛ № 2 «Приготовление и оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента» 

Занятие 2 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба: «Булочка домашняя»; «Сдоба обыкновенная». 

Занятие 3 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба: «Булочка Российская»; «Булочка дорожная»; «Ватрушка». 



 

Занятие 4 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба: «Пирожки печеные с различными фаршами»; «Кулебяки»; 

«Расстегаи». 

Занятие 5 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба: «Пирог Невский»; «Кекс Майский». 

РАЗДЕЛ № 3 «Приготовление и оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента» 

Занятие 6 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий: «Кекс столичный»; «Кекс творожный». 

Занятие 7 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий: «Сочни с творогом». 

Занятие 8 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий: «Печенье Меренги» 

РАЗДЕЛ № 4 «Приготовление и оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента» 

Занятие 9 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов: «Пирожное бисквитное со сливочным кремом». 

Занятие 10 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов: «Пирожное песочное «Кольцо». 

Занятие 11 6 Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов: «Пирожное «Корзиночка»». 

Занятие 12 4 Зачет. Приемка работ обучающихся  руководителем практики - просмотр и 

устная оценка руководителем практики результатов выполнения студентом 

операций. 

Оформление документации по производственной практике. 

 

Формы промежуточной аттестации (по итогам учебной практики)  

Аттестация в конце учебной практики в виде дифференцированного зачета. 

 

ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ПО УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКЕ (ДИФ.ЗАЧЕТ) 

 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба: «Булочка 

домашняя»;  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба «Сдоба 

обыкновенная». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба: «Булочка 

Российская»;  



 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба «Булочка 

дорожная»;  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба «Ватрушка». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба: «Пирожки 

печеные с различными фаршами»; «Кулебяки»; «Расстегаи». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба: «Пирог Невский»;  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба: Кекс Майский». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба: Пирог открытый»;  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба: «Пирог 

полуоткрытый»;  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба «Пирог 

закрытый». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий: «Кекс столичный»;  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий: «Кекс творожный». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий: «Сочни с 

творогом». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий: «Печенье Меренги» 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий: «Рулет 

фруктовый»; «Печенье «Ленинградское»» 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий: «Профитроли» 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий: «Печенье песочное 

нарезное» 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Пирожное бисквитное со 

сливочным кремом». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Пирожное песочное 

«Кольцо». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Пирожное «Корзиночка»».  

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Пирожное «Трубочка 

обсыпная» 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Пирожное воздушное  

кремом» 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Пирожное крошковое 

глазированное». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Торт бисквитно - кремовый». 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Торт песочный» 

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов: «Фруктовые и легкие 

обезжиренные торты и пирожные».
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ  

       

1. Результаты освоения программы учебной и производственной практик. 

Результатом освоения программы производственной практики являются сформированные 

профессиональные компетенции: 

Код Профессиональные компетенции 

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 

 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 

соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 

направлен на развитие набора универсальных компетенций. 

 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля  

ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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 

Практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 



 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских 

мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, 

инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском 

цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на 

рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы изготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых  для порционирования (комплектования), укладки  

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

Практический опыт в:  

– приготовлении и подготовке к использованию, хранении 

отделочных полуфабрикатов 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 



 

мучных 

кондитерских 

изделий 

отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных требований к использованию 

пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с 

сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для 

приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой для непродолжительного хранения;  
– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  

– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в 

том числе промышленного производства 

– требования к безопасности хранения отделочных 



 

полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным 

способом вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием 

механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 



 

– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 



 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий 
с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления мучных кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 

пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 



 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления 

пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для 

транспортирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе пирожных и тортов 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила их 

выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных 

и тортов; 

– органолептические способы определения готовности 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 



 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Производственная практика. ПП  

 

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на производственной 

практике  

1. дневник практики   

2. отчет по практике   

Формы промежуточной аттестации (по итогам производственной практики)  

Аттестация в конце производственной практики в виде дифференцированного зачета с учетом 

характеристики, выданной с места прохождения практики. 

Структура и содержание производственной практики 

Общая трудоемкость производственной практики составляет 70 часов. 

 

Виды работ 

1. Общее ознакомление с объектом практики, его производственными подразделениями: 

- Ознакомление с нормативно-технической документацией предприятия. 

- Инструктаж по охране труда и технике безопасности на предприятии. 

2. Описание вида производственных работ. 

3. Работа в качестве дублёра: 

4. Обобщение материалов и составление дневника отчёта. 

 

ПП  70 часов Виды работ 

Занятие 1 6 Инструктаж по технике безопасности 

 Общее ознакомление с объектом практики, его производственными 

подразделениями: 

Ознакомление с нормативно-технической документацией предприятия, 

основными характеристиками РТС. 

Занятие 2 6 – подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

Занятие 3 6       - выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте 

материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Занятие 4 6 –  выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом 

санитарных требований к использованию пищевых добавок; 



 

Занятие 5 6 – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

Занятие 6 6 - подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

Занятие 7 6 - готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

Занятие 8 6 -  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

Занятие 9 6 - готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

Занятие 10 6 - подготавливать продукты; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

Занятие 11 6 - готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Занятие 12 4 Итоговый контроль сформированности  ПК5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4; ПК 5.5.                                             

Заполнение дневника. Собеседование с руководителем практики от предприятия 

общественного питания. 

 

                                                           
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 

 

Печатные издания: 

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. 

13. 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. 



 

                                                                                                                                                                                                            
14. 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. 

15. 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. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. 

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

17. 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. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: 

Академия, 2014. – 336 с. 

1.2.1. 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 

 

1.2.2. 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. 

6. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 8-е изд.: Пер. с англ., 2-у изд., 

перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010. – 1216 с.: ил. 
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