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Выписка из Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии
19.01.04 Пекарь ПМ.02 Приготовление теста

ФГОС утвержден Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 г. N799

Индекс Наименование циклов, разделов, модулей, требования к 
знаниям, умениям, практическому опыту

Всего максимальной 
учебной нагрузки 

обучающегося

В т. ч. часов 
обязательных 

учебных занятий

Индекс и
наименование
дисциплины

Коды формируемых компетенций

ПМ.02 В результате освоения профессионального модуля 
обучающийся должен

иметь практический опыт:
- хранения и подготовки сырья для приготовления 
различных видов теста;

приготовления теста различными способами, в том 
числе с применением тесто п р и гото в и тел ы i о i о 
оборудования;
- обслуживания оборудования для приготовления 
теста;

уметь:
- пользоваться производственными рецептурами и 
тех нол о г и ч ес к им и и н стру к ция м и;
- взвешивать, растворять, дозировать необходимое 
сырье;
- оценивать качество сырья по органолептическим
показателям;
- оценивать качество опары, закваски, теста при замесе 
по органолептическим показателям;
- определять физико-химические показатели сырья и 
полуфабрикатов, различных видов теста;
- определять различными методами готовность теста в 
процессе созревания;

508ч, в т.ч. 
самостоятел ьное изучен и е 

54 ч.

К выдаче 454, в 
т.ч.
Теория-34 л.пр. 
30 УН - 144 ПН - 
180

ПМ.02
Приготовление теста

OK 1. Понимать сущность и 
социальную значимость своей 
будущей профессии, проявлять к пей 
устойчивый интерес.
(Ж 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 
э ф ф е кт и в н о го вы п о л н е н и я 
профессиональных задач.
ОК 5. Использовать 
информационнокоммуникационные 
технологии в профессиональной



знать:
- характеристики сырья и требования к 
его качеству;
- правила хранения сырья;
- правила подготовки сырья к пуску в 
производство;
- способы активации прессованных и
сушеных дрожжей, производственный 
цикл приготовления жидких дрожжей;
- способы приготовления опары и 
закваски для различных видов теста в 
соответствии с рецептурой;

то сто м  замеси и приготовления 
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деятельности.
OK 6. Работать в команде, 
эффективно общаться с коллегами, 
ру ководством, кл иентам и.
ОК 7. Исполнять воинскую 
обязанность, в том числе с 
применением полученных
профессиональных знаний (для 
юношей).

ПК 2.1. По,1 и огавливать и дозироват ь 
сырье
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1. Паспорт программы профессионального модуля ПМ.02 Приготовление теста

1.1. О бласть применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее - рабочая программа) - является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) в соответствии с 
ФГОС по профессии 19.01.04 Пекарь, код УГП 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в 
части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовления теста и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье.

ПК 2.2. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам.

ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении.

ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста.

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 
должен: иметь практический опыт:

хранения и подготовки сырья для при; отовления различных видов теста;
приготовления теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного 
оборудования;
обслуживания оборудования для приготовления теста; 

ум еть
пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями; 
взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье; 
оценивать качество сырья по органолептическим показателям;
оценивать качество опары, закваски, тес га при замесе по органолептическим показателям; 
определять физико-химические показатели сырья и полуфабрикатов, различных видов теста; 
определять различными методами готовность теста з процессе созревания; 

знать:
характеристики сырья и требования к его качеству; 
правила хранения сырья;
правила подготовки сырья к пуску в производство;

- способы активации прессованных и суженых дрожжей, производственный цикл приготовления 
жидких дрожжей;
способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой; 
способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного тес;а;

- рецептуры приготовления кексов и мучных полуфабрикатов для изделий без крема; 
методы регулировки дозирующего оборудс Банил в зависимости от рецептур;

- методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении; структуру и физические 
свойства различных видов теста:
сущность процессов созревания тес га;
правила работы на тестоприготозительчом оборудовании .



1.3. Количество часов на освоении программы профессионального модуля:
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 508 часов, з том числе: обязательной аудиторной учебной 
нагрузки обучающегося 454 час, из них: лабораторно-практических занятий -  62 час; лекций - 68 час; 
самостоятельной работы - 54 час;
УП - 144 часов;
1111 - 180 часов.



Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 
видом профессиональной деятельности: Приготовление теста, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Код Н аименование результата обучения

ПК 2.1. Подготавливать и дозировать сырье

Г1К 2.2.

Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептурам
ПК 2.3. Определять готовность опары, закваски, теста при замесе и брожении
ПК 2.4. Обслуживать оборудование для приготовления теста
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый ИНТСрСС.
ОК 2.

Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 
определенных руководителем.

ОКЗ. Анализировать раоочую ситуацию, осуществлять текущии и итоговый контроль, 
оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты 
своей работы.

ОК 4. -Осуществлять поиск информации, неоолодимои для эффективного выполнения 
профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 
деятельности.

ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 7.

Исполнять воинскую обязанность, в точ числе с применением полученных 
профессиональных знаний (для юношей).



3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.02 Приготовление теста

Коды
профессиональных

компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля*

Всего часов
(макс. учебная 

нагрузка и 
практики)

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов)

Практика

Обязательная аудиторная 
учебная нагрузка 

обучающегося

С амостоятельная 
работа 

обучающегося, 
часов

Учебная,
часов

Производственная,
часов 

(если предусмотрена 
рассредоточенная 

практика)
Всего,
часов

в т.ч. 
лабораторные 

работы и 
практические 

занятия, 
часов

1 2 3 4 5 6 7 8
ПК 2.1-2.4. Раздел 1.

МДК.02.01 Технология приготовления 
теста для хлебобулочных изделий .

82 64 30 18 144
72

ПК 2.1-2.4. Раздел 2.
МДК.02.01 Технология приготовления 
теста для мучных кондитерских 
изделий.

102 66 32 36 72

Учебная практика 144

Производственная практика, часов
(если предусмотрена итоговая 
(концентрированная) практика)

180 180

Всего: 508 130 64 54 144 180



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.02 Приготовления теста

Н аименование разделов 
профессионального модуля 
( П М ), м ежд исци п л и на р и ы х 

курсов  (М ДК) и тем

Содержание учебного м атери ала, лабораторны е работы и 
п ракти чески е зан яти я , сам остоятельн ая работа обучаю щ ихся, 

кур со вая  работа (проект) (есл и  п р ед у см от р ен  ы)
Объем часов

У ровень

освоения

1 2 3 4
ПМ.02

П ригот овл ени е т ест а
508

М ДК. 02.01 
Технология, п ри гот овл ени я  
т ест а  для хл ебобулочны х  

и зделии

82

лекций-34
л.п.р.30

Тема 1. Введение Содержание 4

.
1. Схема технологического процесса производства хлебобулочных 

пздеанй на современном хлебозаводе. Хлебопекарная 
промышленноегь на современном этапе

4 2

; ома 2. ! 1рисм хранений и 
подготовка сырья к производству

Содержание
8

1. Зерно и (то нл.-и.окфикзция; виды и сорт;; муки; хлебопекарные 
свойства ржаной и пшеничной муки.

1 2

2_ Вода, молоко, яйца; химический состав, свойства, требования к 
качеству и условия хранения; применение

1 2

3. Жиры и масла; виды и их классификация, сорта, состав, свойства, 
применение и условия хранения; органолептическая оценка и 
качественные показатели

1 2

4. Солод, орехи, пряности, требования к качеству и условия 
хранения

1 2

5.

Химические разрыхлители и пищевые добавки; виды, свойства, 
применение, условия хранения и требования к качеству

1 2



6.
Химические разрыхли тели и пищевые добавки; виды, свойства, 
применение, условия хранения и требования к качеству

1 2

7. Заверточные и упаковочные материалы 1 2

8. Прием, хранение и подготовка основного и дополнительного 
сырья

1 2

9. П3№ 1. Подготовка сырья к производству 6
Тема 3. П риготовление теста

1

Содержание 22

1. Понятие о рецептуре 1 2
2. Правила взаимозаменяемости сырья 2 2

3. Расчет производственных рецептур 2 2
4. Дозирование сырья 1 2
5. Замес и образование теста 2 2
6. Способы разрыхления теста 2 2
7.
'1
9.
10. 

П.

12.

п

1.1 

15.

16

Брожение теста 2 2
Приготовление и применение заварок 1 2
Приготовление жидких дрожжей 
Способы приготовления пшеничного теста 

Приготовление ржаного теста
Способы приготовления ic c r a  из смеси ржаной и пшеничной 
муки
М« иг 1 п<.a'l’ou хлебопекарного 
пр<.)И,'й<>дс.1:на идущих па переработку 
П3№?, Приготог'чение теста из пшеничной муки 
П3№3 .Приготовление теста из ржаной муки

1
2

2
2

1

6
6

2
2

2

2

2

П3№4. Приготовление теста из смеси ржаной и пшеничной 
муки

6

17. П3№5 Определение готовности теста 6 2
18. Диффе рен цирова н и ы й зачет 2

2
С ам остоятельная работа обучаю щ ихся:
Т ем атика внеаудиторной самостоятельной работы

18



Реф ерат на тем у : П риготовление теста дл я  различны х видов изделий, составление 
технологических кар т

Реферат на тему: Производство хлебобулочных изделий на предприятии малой мощности.

Реферат на тему: Новое оборудование для хлебозаводов, их характеристика.

МДК.02.02
Технология п ри гот овл ени я  т ест а  
для мучных кон дит ер ских  и зделий

Тема 1. Закон о труде

Тема 2. П одготовка 
кондитерского сы р ья  к  
производству

Содержание
Охрана труда при работе в кондитерском цехе. Санитарные 
требования в кондитерском цехе 

Содержание

I.

1.

ь

ivin .5. !1олуфябрика~> ы для  
ч?у«П!ъ«; чдитерских изделий

Муки и ьрачмал. С-!\ар, мед, патока Яйца и яичные продукты 
М г: ‘ло маргарин и жиры; молоко и молочные продукты 
Овощи, фрукты, крупы 
Мясные и рыбные продукты

■ . ••• . , .{■ . > . ч : - Г ! ,  , ,
I "L' о ii'iс добавки и красители

Содержание
Приготовление мясного фарша с луком, рыбного, 
картофельного, капустного, фруктовых начинок

2. Приготовление сиропов, кремов
3. Приготовление глазури и посыпок

Приготовление отделочных полуфабрикатов; сиропов, желе, 
мастики, глазури, марципана, посыпок

102

П3№ 1. Приготовлен ие фар шей
6. П3№2. Приготовление отделочных полуфабрикатов



Тема 4. П риготовление 
дрожжевого теста

Т емя 5, Приготовление 
бездрожжевого теста

Содержание

Замес теста и способы его разрыхления

2 . Приготовление дрожжевого безопарного теста
3. Приготовление дрожжевого о пар но го теста
4. Приготовление дрожжевого слоеного теста
5. При готовлен и е бли много теста и теста для олади й_
6. Требования к качеству
7- ПЗ №3. Приготовление дрожжевого теста опариым и 

безопарным способом 
Содержание

Кл а с с и ф и ка i imm безд рожжево го теста 

Приготовление сдобного пресного теста 
П р 11: 'от*, * в I! с н и е кафе11ы го го теста 

Приготонл*.* : !ие пряничного теста

6

Т з

/

8

У

10.

Р ч r e  *н;лепио чапарисУРс теста
S '
|Г 1 ри гото вл с н ие бис к в ита
Lt spin очсьлепис неточно! о iccra.

Ijpwi'OiOBiictine слоеного госта 
■ 1риготоюение «оадушиого тес ! а 
Приготовление воздушно - орехового теста 

Приготовление миндального теста
12.
13.

....J—

9

2
'j

7

2

2

2

ПЗ №4. Приготовление бездрожжевого теста
113 №5. Приготовление бездрожжевого теста



Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т
1 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я :

Т е м а т и к а  в н е а у д и т о р н о й  с а м о с т о я т е л ь н о й  р а б о т ы

3 6

Написание рефератов по теме: Дрожжевые кондитерские изделия, Ассортимент' кондитерских изделий, 
составление технологических карт.

1 2

Написание рефератов: Отделочные полуфабрикаты. Кондитерские изделий разных национальностей, 
составление кроссвордов, составление технологических карт.

1 0

Ресзерат по теме: Оборудование для кондитерских цехов. 5

Рее зерат по теме: Новое сырье для приготовления мучных кондитерских изделий. 5

i ‘pnp:i5otка KCMK’.iv'KioH занятий, учебной и специальной литературы.
к , , ,  ; v  i Л .  i !!. a p ; s  <■ ■ !!'■■ , Ч * К » » Л  П ; П - ' ; ) ,  ( >форг Ф С Ы И ”  1>рЯК1 И<-*ССКИ': рвбОТ И 1 !ОД! ОТОВКЛ К  ИХ ЗаЩИТС.
С ампсюиТ:; и.пое изучение нормативной документации.
У  « ? . ? • $ * • ' ? ' * t  1 :ра«"‘'якса МД1С,0?*01 Т г ч ч а ч о с т  п р и г о т о в л е н и я  т е с  n u t  д л я  х л е б о Ь у н о ч н ы х  и з д е л и й .

 ̂г  u i . i ' ,  -'.К  * ' [  ' • l t ' * : \ ' v  !.'•■. И г* .  L > u ; i b  i \ ? p i  i ;  ; I Ь ч л  ( Н Ч & С К И  С  i L > C b C & ? i I  i h > i  u

рабоп-шкам нкЩ'.'кых производи-! в( хлебоз-шодов, предприятий общественного питания и
■: ‘ . ) . П  • .О!  
i _  . .  „
, . . .  . „ I -  p . v .  .!■ ■ : i . L . - a i .  , j ' ' Д .  ! j . i  i . . n ' . h u  - . i C H O ^ i - i b l X  i i p O , ; }  r . ! O B  b

" ‘ р о и  люде ■>:у (Мукч, сахара, соли.. :гчрои и т.д.).

4

_ 72

...



2.Организация рабочих мест при подготовке сырья к производству. Подбор инвентаря и инструментов 
для подготовки сырья. Проверка качества сырья.
Приготовление пшеничного теста безопарным способом.

6

3 .Приготовление пшеничного теста безопарным способом. 6
4. Приготовление пшеничного теста опарным способом. 12 .

5.Приготовление теста для сдобных изделий. 12
6. Приготовление теста из ржаной муки. 6
7. Приготовление 'recta, из ржано- пшеничной муки. 6
■!> Приготовление 1 сета для мел ко штучных изделий. 12

/. : i j j t i i o ' ; i e ;  <; для соломка. и сухарей. 0

' ч-. Тп •?. “■■'l '*1*л но.• ••■■'!■>! при ’(нг'аачс’нт и/С'-иш с)>ш мучпых кон дит ер ских  пчде:пт /2

;ь ■ * г; ч-: чс . г , ,'i, <’ пожарной ! '-с зо. пил .ость Свнита-лю > игноническис 1рсбованил
к j.-.'L/v. 1 м: л V) j l|> J[ ? .jo* v‘, ■■ i ч-\ i\0» i v«pCiV4X > wW *.Л>ЩСС'1' BCHHOi О НИ idiitih n
i д.).0шакомление с рабочими местами на производстве.

6

Г'И '5 ’••‘ '.-«V. • • р<5* ч/ ч "tX f , Oi *•' р̂ .чОН;*: IMiCIV! !. (pC/iJ ip мл t !: ‘A.

2. ! (ригочовлемие фаршей. 6

3. Приготовление сиропов, кремов. 6

4. Приготовление дрожжевого безопарного теста. 6

5. Приготовление дрожжевого опарного теста. 6

6. .Приготовление дрожжевого слоеного теста 6

7. Приготовление блинного теста. Приготовление теста для оладий. 6

8. 6



9. Приготовление сдобное пресного теста. 6

10. Приготовление пряничного теста. 6

11. Приготовление заварного теста. 6
12. Приготовление бисквита.. Приготовление воздушного теста 6

13. Приготовление песочного теста. 6

14.Приготовление слоеного теста. 6

15. Диф ф еренцированный зачет 6

П; г г  >п йчря крггкгнкл МДГС.0?.0{, Тем-кШи чя приготовления теста для хлебобулочных 
и злел ий"

90

; i..ii 1 ■ ; Д,- i ■ • :. / . . . ajri -«.'г«,ic:-,’c r r . С.лНм'1 apii. : ш'^опичижие требования к
s. г.».'-b 'xtbxiiifj&'.-i:'.. Лрой'.-Ь̂ дч : -'ч'ДОВ, ЬрсДПрйЛ'» iiA О5 J ii;ССТБеН 1 \ОГО ПИ’ПШИЯ И

.;>• :.мл< игле с }'-1'бс.ч: г -ло^тлпа прои-зводогвг. организацией рабочих мест, оборудованием 
Предир.и; 1 ИЙ.

6

° Oj.i "1 : !•; ;; 'б > ! ' Iv'r'’ ■ !р: ■ V, Cf фЬМ л >7рО ЛОД; г! ру. Подбор МНВГЧГТОрЯ И ИНСТруМО! П OR 
■ ;т • - г т о  <:<;>' ;-.,snt,w Г!л.тег,;.-л КЯЧСГТП'-» С̂ ПЬЯ

6

'i{5op'\ i :< пр ПОДГПТОР.® г ■

>.' -[М'ОК SV >ИЧ нч’-'ЧИчИС! О :й ОСЗОПЫрНЫм СИОО’./ООМ. 12 ”

4. Пригото вление пшеничного теста опарным способом. 12
5.Приготовление теста для сдобных изделий.

12

6. Приготовление теста из ржаной муки. 12

7. Приготовление теста из ржано-пшеничной муки. 12

8 Приготовление теста для мелкоштучных изделий. 12

9. Приготовление теста для соломки и сухарей. 6



Производственная практика МДК.02.02 Технология приготовления теста для мучных кондитерских 
изделий:

90

1 .Вводный инст руктаж по охране труда и пожарной безопасности. Санитарногигиенические требования к 
работникам пищевых производств( кондитерских цехов, предприятий общественного питания и 
т.д.).Ознакомление с рабочими местами на производстве, 
организацией рабочих мест, оборудованием предприятий.

6

2. Приготовление фаршей. 6

3. Приготовление сиропов, кремов.
4. Приготовление дрожжевого безопарного теста. 

_, : .ЯОГ. Д,.»0 /К;.С0;501 О u i и*.,;!(.;!'() , СС Га.

(\ \ )рш'отопление дрожжевого слоеного теста
/. ; ij.;;l i ' i  ОЧЯлЛеНИС 1;ЛИ!!Н0 ! 0

6

6

6
'

8 Приготовление теста для оладий.

i

6

К). Приготовление пряничного теста. 

! 1. Приготовление заварного теста.

13. ПрИ1 отовление песочного теста.

1
г

О

6

14.Приготовление слоеного теста. 6

15. Дифференцированный зачет
6

Всего: 508



4. Уело- ля р е -л гз а щ т  профе-лс ондль".ого модуля

4.1. Требования к  ин кмч чьному »; атергд . ь к о -те , ническому обеспечению 
Реализация профессис лальч: го модуля федпол гает наличие кабинетов: кабинет 
технологии изготовле ия хл, : j и хлебоГ-улочь ы из дел i- 1, технологии приготовления 
мучных кондитерских лздел.
кабинет технологического оборудованин хлебе я. карнсл - производства;
Мастерские: учебная г ?кета-.

Оборудование у-*ебкс-'0 кабг -лай рьбе ,их у  г. г  каомкг’ а технологии изготовления хлеба и 
хлебобулочных изделий. тсг>ч>логи; • риготов-: л ш м у ш  чсо питерских изделий:

№п/п 1
О борудование, ма г:,ь и ■ с im apt

1 Порта у  3}{h -ic<. я
2 Стглъя
3. Стол для п р еп оо зза т ел я
4- М уляжи, нипл’р'М.ъные o o v

! И - M C I  ) l h "

Технические срелстза обуче- г  я: компьн тер, грежтер, рлдесплеер, видеофильмы. 

Оборудование учебного каби :ета и -абэчих мест каб: н< га • ехн<- логического оборудования 
хлебопекарного производства•

№п/п I i зименО’
О борудован -if О't'. 11'. U ::нт арь

1 Паг Л.:/ V' : П -i
2 СппЛЪЯ
3. Стол, 6л} препс- с.?ателя
4. ft-it !!й X : <ая 2-7 у  нф ос ?г
5. Ш;-:с•лр Ж -фО-п-Ч ' ' ллекпгрг^ гский
6. В есы  эл е CsTipO'-tli ,' Р
7. Хо v >OiLU., hK

8. Эле :. -а у •
9. !Слл \сер
10. Миксер
11. i -у.,.
12. Он. л УЩ
13. Л ЛЛ7. -гл. -! /
14. Мс КС1
15. К\ т ' •' ̂ / '"ч •? l / Т V  г. , . .  . . .  «
16. 7 - Л ( >/  ; 7: .

К л с, ■S

Суп. г. 41
Лас, ра ю е.; л •1C
Тар.
( I -
■.h<~ ус и

1  Cj  - .с !

'.Скалки

' Vi



Оборудование учебно' пе<Х|

№
п/п

г ..•ь ;еновлн. г

Ooopvdoe-.: т е. v >  ̂ ib. иное, .ларь
1. Плита элекмрт.?с.-:а ■. 2-х. -л к оиф еро  .кая
2. Весы  эл ек т р о а т еОJ. Холодильник
4. Э лект ром ясор j лки
5. С пайсер
6. М иксер
7. Блэндер
8. Столы иерж,~:>е:~-п
9. Стоты раздгр^чт -п!
10. М ойка
11. Шкаф ж ар :ч" 'г '~г л •>- .. л а
12. П осуда  кухо:л .. я:

Кастрюли
С ковородки
Д оски  р а зд ел о  ч: -ы.
Тарелки
Чашки
Н ож и
Л ож ки , вильл>
Терки
Скалки
Грохот
М иски

13. П ищ сварочк к с : кил
14. С ковороди  1 :вк -;рум lk-. л

15. Пар... о :.’- .к г : .

Реализация професск чсльн-Т! г модуля федпол -"ает со:,нательную учебную и 
производственную пра::* ику.

4.2. йнфоргяп ч и-:.е и ■<?спечение •’бучеипл. 'Лерсчень рекомендуемых 
учебных изданий, Mirrcp.seт-рecj псов, допе. л-штелг. аей лаг:ературы  

Основные источники:
1. Л.Ф. Зверева, Технология \тебсг ^т.рного п сизво;:/ тл V : Тпцевая промышленность, 2014.

304 с.
2. Л.Я. Ауэрман, Техчсло.-ч* хлебопекарного : ооизвсллЕ.и М. Легкая и пищевая

промышленность. ?0 5  ̂ 16 •
3. С.С. Нов?.новская С г  ? '-юга :р< нжевсг - чу o f?? 'лстза, М.; Пищевая

промышленное'ь. ?")! 5 - Г*. 85
4. Е.А. Плевако, Технология лп/'л :ч и. М.: Пи; евая гг  >»'•. i:i е 'чость, 2014. - 300 с.
5. Е.Д. Фараджева, Обща? тч,-лнс ал бродкль ->ых про зз.'дс г . М.; Колос, 2014.



6. В.А. Маринченкс. Лзшологтя ,п::рта из . :слассы: Киев: Издательское объединение «Виша
школа» 2015.-284:

7. Р. В. Г ивартовский. Технология злзжжевого лроиззо erf;?, jv . П и щеп ром издат, 2013.253 с.
8. Л.П. Пащенко Бкочел-и-’.зские основы п. сизводс-ва хлебобулочных изделий. М.: Колос,

2014.-368с.
9. Т:Б. Цыганова. Тел;л з ' т -грг-чп г.- ;зоизр ••-:лъа, М ПрофОбрИздат, 2015430с.

10. Анфимова Н.А. п: >-чк для кеч. проф. образования / Н.А. Анфимова. - 4е изд.,
перераб. и допол • V  • • -чипег-г - \кад<-. лл л Ю 5.--;00 с.

11. Бутейкис И.Г. Техк гЛбгиг r-pir с го? лен и.с v.: чных к- ндйтел ких изделий: учебник для
нач. прсф. образе::.:'':;' ' Н.Г.S- "fйкис.-З- изд.. .. зр М  Издательский центр «Академия»,
2015 ,-304 с.

12. Дубнов Г.Г. Тем - " к и я  г ■ : г • учо" г ■ Д7й тред. проф. образования: учеб.
пособие для ::ач к сф, ар: •л ► -ия / Г.Г Зубцов 4-е ;зз.. стер. - М: Издательский центр 
«А кадем и я? . 201 -

13. Кузнецова Л.С: ~?v с 'огзл ’ г о ’лчизация ооизго еч ч  -о питерских изделий : учебник для
сред. проф. образе: 'л-л л . Л.С АЛ ; ецова - ' 4 : Из; t зез ьз.<л гегтр «Академия», 2016- 320 с.

14. Кузнецова Л.С. Тёхкгло. ;я глл 'отовленк? мучны> ксгдит'.рских изделий: учебник для студ.
учреждений срез 1 з'- -■ -. лчия / Л ( Кузне л н? 1Г,Счл?нова . -2-е изд., испр. - М.: 

Издательский иеч~г. •. 2016- 320 о
15. Шатун Л.Г. Кулп юг ия- \ -её- - для нат-з зоф. со >ааол<пг‘я 1 Л Г, Шатун.-М.: Издательский 

центр «Академия :. 2016.- ?20 о
Допол нз?тел м »*:1 г гзеззлн"!'?:

1. Дубцов Г Г. Ассеу тлмррт > чг^отвз» кули«аэкой и к чг: тер лом продукции: Учеб. пособие для
студ. учреждений ерзл п ' е А образования

2. .Учеб. пособие .зля ■чучктрэтетей образе гательн’ х зчге кдений нач. проф. образования /
Г.Г.Дубнов. МЮСедаилп'  4 С.Кузнеце: ^ -2 е •"гер, - М.: Издательский центр

«Академия», 2014 - i4u с
3. Дубцов Г Г. ! олг <: ■■ ' г: "евых пр< зуктоз: учебки для сред. проф. образования /

Г. Г. Дубнов. - 4-е и зз сгр•> - \v  Издательский ценз ■> -■ г1-з<° г м«в\>. 2014.-264 с.
4. Козлова С.И. Кули-згнал \ятз теристик?. блюд: ■■ зеб. роеобпе для нач. проф. образования 

/С.И.Козлова. Б Ю.Фечикчшчна.- л-е изд. стер.-iV : Издат: льсчий центр «Академия», 2016.- 
192 с.

5. Калинина В М. Техничее^е owh.juc.-.hc и ох рана гр да в се дественном питании: Учебник для
сред. проф. обрезов? "кя: Учеб. лоообие дг< нач. ги o h образования / Валентина Михайловна
Калинина,- 3-е изд.. стзе. М.. И «дзтельс*ч : центе ' \кг ^еч зя». 7.014,- 432 с.

6. Монахова Г.М. КУлг-;ар;-ые г»:бсты: У Л пособи? для 10-11 кл. / Галина Михайловна
Монахова. - М.: Издателе.кии и. т и ^^ишемия». z j - iA. -20' '  с.



7. Матюхина З.П. Основы }жз.юл огии пита ия, гиг :е::ь. и гг-китарии: Учеб. для нач. проф.

образования.- М • >: л :  «Ак= д .. •. :  ■ - 34 ".

8. Усов В.В. Осноьь'чули л л-:Т-- > ллтерстза учс-5. - :s , л; с ^д . сред. проф. образования /

В.В.Усов,- М.: I г г : “лиГ центр ■'/••■•адгме •. ' С!7.-^03 с.- (Основы кулинарного 
мает ерст за).

Сборники:
1. Сборник рецегтуг. от-:; . :. оных >лдл знй длг ал?дгр лл. ” общественного питания под

редакцией ФлЛ л л :л . ':лл:~ : ЛоссиГл"" л ©ел ' % • то-.~овле, 2014г.-616 с.
2. Сем и ряж ко Т. Г . - . К о л  ;;:льныс "  ллрлэл • ; zZ .лобке для нач. проф. образования

/ Т.Г.Семиряжко. V К} Не ■ ~ ~ . -2-е : з ■ лег" - :1' • И гл  лгльский центр «Академия»,
2013-192 з.

3. Татарская Л. Л Л ^ч'^т^ло-г.ралгкческие г ; лоты п ■.? : : : :  г .'3 и кондитеров: Учеб.

пособие для кич. прс : : л; / Л..Л. S ' арскл, п ' :  ' :: вз М.:
Издате-.с,: :: t о . '< 1,- :

И нтернет f  з г  " '"
«Ку.~::наркь!л . с ” Ф-л . ; лоступ-: •• 1 " http:'/povary.ru., http://vkus.by.
Главный пс-глзл -,н :;v4 i t-г.и j •.Ю1сир«.кмс. ни и ни -анич. Формг. доступа: http:// \v\vw. horcca.ru

4.3. Общие тре* v  i, .леаниолтли общ ?ою.чт« и>но~о процесса 
Заняли'i л р о з '”-:тее з ~\г"- .е ~ мадий. зз’.^наро" - л ее'1 •-лз-чл1?. практических и

лабораторных оаоот. Vueiv;-я ; т ? т г т л  прохош "чучеб лх -■.•'з еоских.
Производственная прутик? л у  п1л шляется на ••'педпри -г- г ' -бтеезленного питания и
хлебопекарных пред; р. ; , ; _ ................................ .....i . y. „ .„ in  .доводятся в форме

индивидуальных, грулт ООУА НЯ Л!>-.
Учебные ш?с.*”п ■ " ■ лЪесс’л лчыР о^'-чь 'п^'-’ечле которых предшествует

освоен и го дан когс п  ̂ еес л oi: лль- г о модул *•
- Осногы \ч > к ролиеез ~ л ’: селчтари" " тгиень а .?%:г: лзизводстве.
- Общие ком.летенлг.п Ф'- лессионата \-оове>чь i- ! i -
- Поофесси-. л ■ - Г ” '

4.4. Кадровое „f i образе-в-' 'зльил о лроцосса
Требования к кбз.! ’Ял<-л тли пелагэгическлх (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих об}. ; .- ! :  ; по /еадисципллнарн<- v <•:>os..y <курсам): наличие среднего
профессионального л г.ьхи-ло г рэфессион&зьчого г.оразозгния. соответствующего профилю 
профессиональной дне ' '-я-

Требования к :£ли :-л.кл: лл педагог веских кздрэз, осуществляющих руководство 
практикой

Мастера пролззодезве • -г-:;г:> .чзучення л >лжнь. к :еп, на -2 разряда по профессии рабочего
выше, чем прецхсмо* л. л ', . . . . , : -ным ста аартс'• .лл :.л скн ков.

http://vkus.by


5. Контроль i ".-'V- ; тътаточ. iK-в о е н е?e,: e i-Ci.:: i'jsiiiaьного модуля
: Л Ч . ; : . : Г ' е с с и о : - ' .  I .  К О Й Л  и 1' ! 1 * ; : ?  K T *  |

ПК 2.1 Подго!ав.г,нвзл: 
дозировать сырьё

ПК 2.2 При о; газлпч: 
тесто различи ич:-- 
способами согласно 
производственн ы м 
рецептурам

Р езультаты
(освоенные

профессиональней
компетенции)

rioj.v.-ле показч ч-.-ли оценки t Ф ормы и методы контроля и 
р езулм  оценки

еть: f • 1ТЬ

с 1ч

Г Г

' ■ е . ,юе сырьё; с предел 
■' 'личес-к1 ? - ■ чазат -• 

: ;i полуфабрикг :л,
■ . видоь с : е

■ чать: " • чтер
Л-' ‘Ч'к'.боваНЧГ; К КЛ- 

’dliCn
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