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ВД 4. Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 
кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 
кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 
отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ВД 5. Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных холодных и горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 
десертов. 

ВД 6. Организация работы структурного подразделения. 
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 69 часов в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 46 часов; 
самостоятельной работы обучающегося 23 часа. 

Рабочая программа включает в себя: паспорт программы учебной 
дисциплины, структуру и содержание учебной дисциплины, условия 
реализации программы, контроль и оценку результатов освоения учебной 
дисциплины. 

Текущий контроль включает в себя: устный опрос, решение задач и 
производственных ситуаций, тестирование, защиту выполненных 
практических занятий и индивидуальных и домашних заданий. 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 


