
Аннотации к рабочим программам профессионального обучения  

«Пекарь»  16472 

Раздел 1. Теоретическое обучение  

1.1. Стандарты Ворлдскиллс и спецификация стандартов Ворлдскиллс по 

компетенции «Хлебопечение». Разделы спецификации.  

Тема 1.1. Актуальное техническое описание компетенции. Спецификация стандарта 

Ворлдскиллс по компетенции «Хлебопечение».  

Разделы спецификации стандарта Ворлдскиллс по компетенции 

«Хлебопечение», организация и управление работой, пищевая гигиена,  

техника безопасности и нормы охраны здоровья, окружающая среда, компетенция 

общения и межличностных отношений, умелое использование сырья и создание рецептур 

выпечки хлебобулочных изделий, процесс приготовления и брожения теста, 

формирование и украшения изделий из теста, процессы выпечки и хранения готовых 

изделий.  

Современные технологии в профессиональной сфере.  

1.2. Актуальная ситуация на региональном рынке труда Востребованные профессии 

2021 году и в будущем, Средняя заработная плата в регионе по компетенции, перспективы 

развития и карьера по компетенции, трудоустройство.  

1.3 Общие вопросы по работе в статусе самозанятого 

Региональные меры содействия занятости в том числе поиска работы, 

осуществления индивидуальной предпринимательской деятельности, работы в качестве 

самозанятого.  

Региональные меры содействия занятости, дополнительные меры помощи в 

трудоустройстве безработных граждан (Постановление от 13 марта 2021 года No362, 

постановление от 13 марта 2021 года No369),  

1.4 Требования охраны труда и техники безопасности.  
Правовые мероприятия по охране труда, социально-экономические мероприятия по 

охране труда, организационно-технические мероприятия по охране труда, санитарно-

гигиенические мероприятия, лечебно-профилактические, реабилитационные. Нормативные 

акты охраны труда.  

Специфичные требования охраны труда, техники безопасности и окружающей среды 

по компетенции «Хлебопечение».  

Инструкция по охране труда и технике безопасности компетенции «Хлебопечение», 

инструкция по охране труда «Пекарь», межотраслевые правила охраны труда в 

общественном питании, типовая инструкция по охране труда «Пекарь»  

Практическое занятие. Формулировка типичных нарушений правил техники безопасности, 

допускаемые сотрудниками предприятий, при работе с технологическим оборудованием. 

Составление инструкции по охране труда с различным технологическим оборудованием.  

Раздел 2. Профессиональный курс  

Практическое занятие на определение стартового уровня владения компетенцией  

2.1 Организация работы и техническое оснащение 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 



ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

 

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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 



источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 



себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

2.3 Основы микробиологии, санитарии и гигиены 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Физиология питания с основами 

товароведения продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

 

– 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; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1-6.4 

 

– 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; 

– рассчитывать суточный 

расход  энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы 



питания для различных 

категорий потребителей 

– 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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 



ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 



сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

 

2.4 Физиология питания с основами товароведения продовольственных 

товаров 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков. 

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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Особенности социального и 

культурного контекста 



Оформлять документы Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие 

и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

2.5 Основы калькуляции и учёта 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и имеет связь с 

дисциплиной ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности и 

со всеми профессиональными модулями. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 



ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

 

-вести учет, 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. 

-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 

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. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 



Выделять наиболее 

значимое в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 



высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

2.6 Хлеб и хлебобулочные изделия 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
- деления теста вручную; 

- формования полуфабрикатов для различных хлебобулочных изделий вручную; 

- работы на тестоделительных машинах; 

- работы на машинах для формования тестовых заготовок; 

- разделки мучных кондитерских изделий из различных видов теста; 

- настройки и регулирования режимов работы оборудования; 

- устранения мелких неполадок оборудования; 

уметь: 
- делить тесто на куски заданной массы, придавать им определенную форму; 

- проводить предварительную (промежуточную) расстойку; 

- придавать окончательную форму тестовым заготовкам; 

- работать с полуфабрикатами из замороженного теста; 

- укладывать сформованные полуфабрикаты на листы, платки, в формы; 

- смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов; 

- контролировать качество окончательной расстойки полуфабрикатов; 

- производить разделку мучных кондитерских изделий, вырабатываемых без крема; 

- устранять дефекты тестовых заготовок различными способами; 

- обслуживать дежеподъемники, тестоделители, оборудование для формования тестовых 

заготовок и расстойки теста; 

знать: 
- устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования; 

- ассортимент хлеба, хлебобулочных, бараночных, сухарных и мучных кондитерских 

изделий; 

- массу тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента; 

- способы разделки различных видов теста (песочного, слоеного, заварного и других), 

полуфабрикатов, кексов; 

- порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы; 

- рецептуры приготовления смазки; 

- приемы отделки поверхности полуфабрикатов; 

- режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования 

режима температуры и влажности; 

- причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и 

способы их исправления; 

- устройство и принцип работы оборудования для окончательной расстойки теста; 

- правила безопасного обслуживания оборудования 



Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление и разделка теста, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

ПК 1.1. Подготавливать и дозировать сырье.  

ПК 1.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным 

рецептурам 

ПК 1.3. Производить деление теста на куски вручную или с помощью тестоделительных 

машин. 

ПК 1.4. Производить формование тестовых заготовок вручную или с применением 

формующего оборудования. 

ПК 1.5. Производить разделку мучных кондитерских изделий из различных видов теста. 

ПК 1.6. Разделывать полуфабрикаты из мороженого теста. 

ПК 1.7. Производить укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы. 

ПК 1.8. Обслуживать оборудование для деления теста и формования тестовых заготовок. 

ПК 1.9. Обслуживать шкаф окончательной расстойки и регулировать режим расстойки 

полуфабрикатов. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 

 

2.7 Сдобные изделия 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен  

знать: 

- методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке;  

-режимы выпечки различных мучных кондитерских изделий;  

- ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста;  

- приемы посадки полуфабрикатов в печь;  

- методы расчета упека, усушки сдобных изделий;  

- методы расчета выхода готовой продукции;  

- методы определения готовности изделий при выпечке;  

- правила техники безопасности при выработке готовой продукции;  

- нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности изделий.  

- правила безопасного обслуживания оборудования 

уметь:  
- определять готовность полуфабрикатов к выпечке;  

- режим пекарной камеры;  

- определять готовность изделий при выпечке;  

- разгружать печь;  

- определять выход готовой продукции, рассчитывать упек и усушку;  



- оценивать качество выпеченных изделий по органолептическим показателям;  

- приготавливать отделочную крошку, помаду; производить отделку поверхности 

готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой; 

иметь практический опыт:  
-выпечки кексов, пряников, вафель, печенья;  

-выпечки полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий;  

- наладки и регулирования режима работы печи 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление и разделка теста, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Общие компетенции 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес.  

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем.  

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы  

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач  

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами.  

ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей 

Профессиональные компетенции 

ПК 2.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.  

ПК 2.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.  

ПК 2.5. Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских 

изделий 
 

2.8 Слоеные изделия 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен  

знать: 

- методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке;  

-режимы выпечки различных мучных кондитерских изделий;  

- ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста;  

- приемы посадки полуфабрикатов в печь;  

- методы расчета упека, усушки слоеных изделий;  

- методы расчета выхода готовой продукции;  

- методы определения готовности изделий при выпечке;  

- правила техники безопасности при выработке готовой продукции;  

- нормы расхода сахарной пудры, крошки, помады на отделку поверхности изделий.  

- правила безопасного обслуживания оборудования 

уметь:  
- определять готовность полуфабрикатов к выпечке;  

- режим пекарной камеры;  

- определять готовность изделий при выпечке;  

- разгружать печь;  



- определять выход готовой продукции, рассчитывать упек и усушку;  

- оценивать качество выпеченных изделий по органолептическим показателям;  

- приготавливать отделочную крошку, помаду; производить отделку поверхности 

готовых изделий сахарной пудрой, крошкой, помадой; 

иметь практический опыт:  
-выпечки изделий из слоеного теста;  

-выпечки полуфабрикатов для изделий из слоеного теста;  

- наладки и регулирования режима работы печи 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности приготовление и разделка теста, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Общие компетенции 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес.  

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем.  

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы  

ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач  

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами.  

ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей 

Профессиональные компетенции 

ПК 2.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.  

ПК 2.3. Отделывать поверхность готовых изделий из слоеного теста.  

ПК 2.5. Контролировать и регулировать режим приготовления изделий из слоеного теста 

 

Раздел 3. 

Практика 

3.1 Учебная практика 

Ознакомление с оборудованием для транспортирования, хранения и подготовки 

сырья к производству.  

Доставка, прием, размещение и хранение муки в тарных и бестарных складах. 

Методы контроля качества муки.Основные вредители муки. Борьба с ними. Ознакомление 

с механическим и пневматическим оборудованием транспортировки муки. Ознакомление 

с дозаторами муки. Правила эксплуатации. Хранение и подготовка соли и 

дополнительного сырья.  

Ознакомление с оборудованием для подготовки дополнительного сырья для 

производства хлеба.  

Ознакомление с дозаторами и дозировочными станциями для жидких компонентов. 

Правила эксплуатации.  

Ознакомление с технологическим оборудованием тестомесильного отделения. 

Характеристика способов замеса теста.  

Ознакомление с производственными рецептурами.  

Приготовление теста на густой опаре.  

Приготовление теста на большой густой опаре.  



Порядок загрузки сырья в бункерный агрегат.  

Ознакомление с тестоприготовительными агрегатами непрерывного действия. 

Приготовление теста на жидкой опаре.  

Приготовление хлебобулочных изделий с применением закваски.  

Приготовление теста на сухих смесях  

Приготовление теста безопарным способом.  

Ускоренные способы приготовления теста. 

Новые технологии приготовления ржаного теста.  

Способы приготовления ржаного теста.  

Приготовление жидких заквасок Изучение влияния различных параметров на 

качество жидких ржаных заквасок.  

Освоение приемов пользования производственными рецептурами и 

технологическими инструкциями;  

Взвешивание сырья и подготовка его к производству  

Замес дрожжевого, сдобного пресного теста и способы разрыхления.. 

обслуживание оборудования для приготовления дрожжевого, сдобного пресного, слоеного 

теста.  

Организация рабочего места и выполнение основных операций по разделке теста.  

Деление теста на куски с помощью делителя.  

Определение массы куска теста с учетом упека и усушки.  

Контроль и регулирование массы тестовых заготовок.  

Разделка теста для формового хлеба.  

Загрузка теста в тестоделительную машину и укладка в металлические формы. 

Округление кусков теста. Работа на округлительных машинах.  

Освоение рабочих приемов разделки теста для подового хлеба.  

Ознакомление с комплексно-механизированными линиями для производства 

круглого подового хлеба.  

Предварительная расстойка при производстве булочных и сдобных изделий. Работа 

на тестозаготовочных машинах.  

Освоение рабочих приемов разделки теста для булочных изделий. Ознакомление с 

механизированной линией для разделки булочных изделий. Организация рабочего места 

по выполнению основных операций расстойки теста.  

Предварительная расстойка при производстве формового, подового хлеба. 

Окончательная расстойка тестовых заготовок.  

Ознакомление с оборудованием для расстойки тестовых заготовок.  

Основные правила безопасности эксплуатации и рационального технического 

обслуживания оборудования для расстойки.  

Выполнение основных операций по разделке мучных кондитерских изделий из 

различных видов теста; работа с полуфабрикатами из замороженного теста; способы 

разделки различных видов теста (опарного, слоеного, безопарного), порядок укладки 

дрожжевого теста на листы, платки и в формы; приготовление смазки; приемы отделки 

поверхности дрожжевого теста режим расстойки дрожжевого теста для различных 

изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; причины дефектов 

дрожжевого теста от неправильной разделки и укладки на листы и способы их 

исправления; обслуживание оборудования для окончательной расстойки теста.  

Техника безопасности при разделке бездрожжевого теста. разделка мучных 

кондитерских изделий, вырабатываемых без крема; способы разделки различных видов 

теста (сдобного, слоеного), порядок укладки бездрожевого теста на листы, платки и в 

формы;  

Выполнение приемов отделки поверхности бездрожжевого теста; причины 

дефектов бездрожевого теста неправильной разделки и укладки на листы и способы их 

исправления.  



3.2 Производственная практика 

Выполнение работ по организации рабочего места тестоприготовительного 

отделения  

Выполнение работ по хранению и подготовке сырья для приготовления различных 

видов теста; приготовление хлебного теста различными способами, в том числе с 

применением тестоприготовительного оборудования; Выполнение работ по хранению и 

подготовке сырья для приготовления различных видов теста: пресного сдобного, 

дрожжевого сдобного теста, слоеного теста в том числе с применением 

тестоприготовительного оборудования; обслуживание оборудования для приготовления 

теста; 

Организация рабочего места тестоделительном отделении Деления теста вручную; 

работы на тестоделительных машинах; работы на машинах для формования тестовых 

заготовок; настройки и регулирования режимов работы оборудования; устранения мелких 

неполадок оборудования; формование полуфабрикатов для различных хлебобулочных 

изделий вручную; работы на машинах для формования тестовых заготовок; настройки и 

регулирования режимов работы оборудования; заданной массы, обслуживание 

дежеподъемников, тестоделителей, оборудования для формования тестовых заготовок. 

Проведение предварительной (промежуточной) расстойки;  

Контроль качества окончательной расстойки.  

Выполнение работ по хранению и подготовке сырья для приготовления различных 

видов полуфабрикатов; обслуживания оборудования для приготовления полуфабрикатов;  

Выполнение работ по разделке теста вручную при приготовлении мучных 

кондитерских изделий,  

Безопасная эксплуатация и обслуживание тесторазделочных и отсадочных машин. 
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