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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля – является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» базовой подготовки в части освоения основного вида 

деятельности: «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

  

1.2.Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
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- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной 

подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроля хранения и расхода продуктов 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
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приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 360 часов, в том числе: 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося –166 часов; 

учебной практики – 72 часа; 

производственной практики – 108 часов. 

квалификационный экзамен -14 часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результатом освоения  программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом  деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 
Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе  традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 
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ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональных 

и 

общихком-

петенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

С
у
м

м
ар

н
ы

й
 о

б
ъ

ем
 н

аг
р
у
зк

и
, 

ч
ас

 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

т.
 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, ак. час 

Самостоя-

тельная 

работа
1
 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

Всего 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учебная 
Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 МДК 05.01  Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

68 12 66 12    2 

ПК 5.1, 5.6 МДК 05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

88 20 88 20     

 Экзамен МДК 05.02 10        

 Учебная практика 72     72   

 Производственная практика 108      108  
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 Квалификационный экзамен 14        

 Всего: 360 32 154 32  72 108 2 
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3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 
Объем 

часов 
Уровень 

освоения 
Форми

руемые 

ОК и 

ПК 
1 2 3 4 5 

МДК. 05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

68  ПК 

5.1.-5.5 

ОК 01-

11 
Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Содержание    

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода 

приготовления.  

2 2 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, 

используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе промышленного производства 

2 2 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в организациях различного типа, направлений специализации. Расчет 

стоимости мучных кондитерских изделий 

4 2 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, 

разработки авторских рецептур  хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента. Нормативно-технологическая документация 

кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, 

порядок их использования 

4 2 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 4 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  8  

Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным 

источникам: сборникам рецептур, справочнику кондитера. Разработка 

калькуляционных карт, наряда-заказа 

4 3 
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 Практическое занятие. Адаптация рецептурхлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом изменения выхода 

готовых изделий, взаимозаменяемости сырья и пр. 

4 3  

Тема 1.2. 

Характеристика процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание    

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность 

выполнения технологических операций и их характеристика. 

Профессиональный словарь кондитера 

8 2 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

6 2 

Тема 1.3.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  подготовке 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание    

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. Требования к организации 

рабочих мест. Правила организации хранения кондитерского сырья и 

материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

6 2 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском 

цехе. Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и 

услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические требования к 

изготовлению и реализации кремовых изделий 

6 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2  

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих 

мест кондитера на различных участках и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды 

2 3 

Тема 1.4. 

Ресурсное обеспечение 

Содержание   

Товароведная характеристика, назначение различных  видов кондитерского 2 2 
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работ в кондитерском цехе сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 

использованию. 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства, пищевые добавки, используемые при производстве мучных 

кондитерских изделий.  Их характеристика, назначение, использование для 

оптимизации технологического процесса, удешевления стоимости.  

2 2  

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок 

на склад. 

4 2 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных 

полуфабрикатов. 

2 2 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных 

кондитерских изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, 

фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, назначение,  требования 

к качеству, безопасности, порядок их использования 

4 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость 

сырья 

2 3 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

98  ПК 5.1, 

5.6 

ОК 01-

11 

 

Тема 2.1.  

Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

Содержание    

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки 2 2  
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начинки, используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и 

режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 2  

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 2  

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Отличительные особенности желе, приготовленных на желатине, 

агаре, пектине. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

2 2  

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, 

«Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и 

заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей 

различных видов, использование при приготовлении мучных кондитерских 

изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4 2  

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, 

творога, сливок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, 

фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология 

приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 2  

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан 

(сырцовый, заварной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 2  

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 2  

 Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, 2 2  
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условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных 

полуфабрикатов 

1 3  

Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, 

выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика 

1 3  

Тема 2.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий 

сложного приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание     

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 2 2  

Технология  приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из 

различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, 

слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста 

и способы их устранения 

2 2  

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. Способы формования штучных и многопорционных изделий из 

различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические 

способы определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

4 2  

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

4 2  

Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба.   

2 2  

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к 

упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

2 2  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6   

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 

6 3  

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка 

Содержание     

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных 4 2  
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к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

кондитерских изделий. Использование сухих смесей промышленного 

производства. Правила выбора и  варианты сочетания   основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий из различных видов теста 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов:  медового, 

«Бризе», «Бретон»,   тюлипного,  бисквита«Джоконда», бисквита   шоколадно-

миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), 

сахарного и др для сложных  мучных кондитерских  изделий. Оценка качества   

и степени готовности теста и полуфабрикатов из него.   

6 2  

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из 

бездрожжевого теста. Способы формования штучных и многопорционных 

изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. 

Органолептические способы определения степени готовности. 

4 2  

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 2 2  

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к 

упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию. 

2 2  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6   

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных 

кондитерских изделий, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 

6 3  

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка 

к реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента 

Содержание     

Ассортимент  и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в 

том числе фирменных, авторских, региональных. Особенности в 

приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

4 2  

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов 

теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы 

определения степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания 

различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления 

мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и 

6 2  
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варианты оформления. 

 Оценка качества. Условия и сроки хранения 2 2  

Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию 

2 2  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6   

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. 

региональных, авторских, брендовых 

6 3  

 Экзамен по МДК 05.02 10   

Учебная практика 

Виды работ:  

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

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

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

72 3 ПК 5.1-

5.5 

ОК 01-

ОК 11 
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производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

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

полуфабрикатов.   

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

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика по ПМ.05 108 3 ПК 5.1-
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Виды работ: 

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

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

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

требований по безопасности продукции. 

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

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

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

5.5 

ОК 01- 

ОК 11 
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Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Квалификационный экзамен 14   

Всего 360   
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в 

том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации 

питания. 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте 

с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. – М.: 

издательский центр «Академия», 2020 – 384с. 

Дополнительные источники: 

1. Бутейкис Н.Г., Жукова  А.А. Технология приготовления мучных  кондитерских 

изделий. -  М.: Академия, 2012 – 305с.  
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2. Дубровская Н.И., Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 

Рабочая тетрадь. В 2 частях, - М.: Академия, 2011 – 112с. 

3. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю., Технология и организация производства 

кондитерских изделий, - М.: Академия, 2011 - 480с. 

4. Хромеенков В.М., Оборудование хлебопекарного производства, - М.: 

Академия, 2011 –368с. 

5. ЦыгановаТ.Б., Технология и организация производства хлебобулочных 

изделий, - М.: Академия, 2012 - 448с. 

6. Ермилова С.В., Соколова Е.И., Мучные кондитерские изделия из дрожжевого 

теста, - М.: Академия, 2011 – 64с. 

7. Ермилова С.В., Соколова Е.И., Мучные кондитерские изделия из 

бездрожжевого теста, - М.: Академия, 2011 – 80с. 

8. Анфимова Н.А. "Кулинария" - М.: Академия, 2012г. 

9. Ковалёв Н. И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления 

пищи.- М.: Деловая литература, 2012. 

10.  Павлова Л.В., Смирнова В.А. Практические занятия по технологии 

приготовления пищи.- М., Экономика, 2011. 

11. Мугинова Г.Р. Сборник технологических задач и методика их решения.  – 

Екатеринбург: Рос. гос. проф.-пед. ун-т, 2009. 

12. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских 

и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: легкая 

промышленность и бытовое обслуживание, 1999.  

13. Сан ПиН 42-123-5777-91 "Санитарные правила для предприятий 

общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, 

выпускающие мягкое мороженое". 

14. Сан ПиН 42-123-4117-86 "Санитарные правила. Условия, сроки хранения 

особо скоропортящихся продуктов". 

15. Дубцов Г.Г, Сиданова М.Ю. «Ассортимент и качество кулинарной и 

кондитерской продукции»,  - М.: Академия, 2010. 

16. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учебник,- М.: Академия, 2017. 

17.  Потапова И.И, Корнеева Н.В., Изделия из теста,  - М.: Академия, 2010  

18.  Соколова Е.И., Ермилова С.В., Соколова Е.И., Современное сырье для 

кондитерского производства, - М.: Академия, 2010. 

Отечественные журналы: 

«Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные ведомости», «Школа 

гастронома», «Здоровье». «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол». 

Интернет-ресурсы: 

«Кулинарный портал». Форма доступа: 

 http://www.kulina.ru., 

http://povary.ru., 

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: 

http://www.horeca.ru

http://www.kulina.ru/
http://povary.ru/
http://www.horeca.ru/


23 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках 

модуля 

Критерииоценки Методыоценки 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности  при приготовлении 

полуфабрикатов; 

обеспечение технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с 

видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов 

для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

проведение маркировки ингредиентов 

для приготовления хлебобулочных, 

Текущий контроль в 

форме: 

- защиты практических 

заданий; 

- тестирование 

Дифференцированный 

зачет по МДК 05.01. 

Экзамен по МДК 05.02 

Дифференцированный 

зачет по учебной и 

производственной 

практике  

 

Квалификационный 

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 
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мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

приготовление, хранение и презентации  

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) установленным 

требованиям; 

обеспечение посуды для при 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

соблюдение условий и сроков хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления отделочных 

Текущий контроль в 

форме: 

- защиты практических 

заданий; 

- тестирование 

Дифференцированный 

зачет по МДК 05.01. 

Экзамен по МДК 05.02 

Дифференцированный 

зачет по учебной и 

производственной 

практике  

 

Квалификационный 

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 
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полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены    системы ХАССП и 

требований безопасности при 

приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного 

Текущий контроль в 

форме: 

- защиты практических 

заданий; 

- тестирование 

Дифференцированный 

зачет по МДК 05.01. 

Экзамен по МДК 05.02 

Дифференцированный 

зачет по учебной и 

производственной 

практике  

Квалификационный 

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 
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хлеба сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовке к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различныхкатегорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) установленным 

требованиям; 

обеспечение посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

Текущий контроль в 

форме: 

- защиты практических 

заданий; 

- тестирование 

Дифференцированный 

зачет по МДК 05.01. 

Экзамен по МДК 05.02 

Дифференцированный 

зачет по учебной и 

производственной 

практике  

 

Квалификационный 

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 
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презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение условий и сроков хранения 

мучных кондитерских изделий с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

выполнение презентации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента; 

Текущий контроль в 

форме: 

- защиты практических 

заданий; 

- тестирование 

Дифференцированный 

зачет по МДК 05.01. 

Экзамен по МДК 05.02 

Дифференцированный 

зачет по учебной и 

производственной 

практике  

 

 соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных и 

тортов действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

Квалификационный 

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 

 



28 

выбор посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовке к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации пирожных и 

тортов сложного ассортимента 

различным категориям потребителей с 

учетом видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

выбор рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей; подготовка 

рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

требований по безопасности; 

обеспечение дополнительных 

ингредиентов к виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

Текущий контроль в 

форме: 

- защиты практических 

заданий; 

- тестирование 

Дифференцированный 

зачет по МДК 05.01. 

Экзамен по МДК 05.02 

Дифференцированный 

зачет по учебной и 

производственной 

практике  

Квалификационный 

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 
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технологическими картами при 

разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации 

для представления результатов 

разработки рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 

обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих 

компетенций и обеспечивающих их умений. 
 

Результаты 

(освоенныеобщиекомпетенц

ии) 

Основныепоказателиоценкирезультата Формы и 

методы 

контроля и 

оценки  

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества 

выполненияпрофессиональныхзадач 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных 

источников, включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по 

специальности для решения профессиональных 

задач 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрацияответственностизапринятыереш

ения 

- обоснованностьсамоанализа и 

коррекциярезультатовсобственнойработы 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 
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выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, 

с руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

-грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на 

основеобщечеловеческих 

ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время учебных 

занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 
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ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно-коммуникационных технологий 

в профессиональной деятельности согласно 

формируемым умениям и получаемому 

практическому опыту; 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необходимой 

технической документации, в том числе на 

английском языке.  

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 

ОК.11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективно планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических и 

лабораторных 

занятиях при 

выполнении 

работ по 

производственн

ой практике 
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