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1. ПАСПОРТ   РАБОЧЕЙ   ПРОГРАММЫ   ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.08   Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 

1.1. Область применения программы 

      

 Программа профессионального модуля является частью примерной про-

фессиональной образовательной  программы в соответствии с ФГОС по профессии  

НПО 26 0807.01 ПОВАР, КОНДИТЕР в части освоения основного вида профес-

сиональной деятельности (ВПД): кондитер третьего разряда и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 8.1 Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба.  

ПК 8.2 Приготовление мучных и кондитерских изделий. 

ПК 8.3 Современная технология приготовления и оформления пирожных 

и тортов. 
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

учебных заведениях НПО, для обучения по программам профессиональной подго-

товки, переподготовки, повышения квалификации, а так же для самостоятельного 

обучения. 

      Уровень образования: основное общее, среднее (полное) общее образо-

вание. 

      Опыт работы: не требуется. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля. 

С целью освоения указанных видов профессиональной деятельности и соот-

ветствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки продуктов к производству, приготовления основных и отделочных 

полуфабрикатов, приготовления хлебобулочных и кондитерских изделий , приго-

товления и оформления пирожных и тортов 

уметь: 

 правильно выбирать основные продукты и дополнительные  

ингредиенты к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитер-

ских изделий; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

готовить различные виды теста и хлебобулочные, мучные и кондитерские из-

делия из них; 

готовить и оформлять пирожные и торты массового спроса; 

готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные пирожные и торты;  

готовить и оформлять пирожные и торты по современным технологиям; 

знать: 
ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий; 
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характеристику продуктов, пряностей, вкусовых веществ, ароматических ве-

ществ и красителей, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

правила приготовления основных и отделочных полуфабрикатов; 

правила формовки хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

температурный режим  выпечки и оформления изделий из различных видов 

теста; 

правила приготовления и оформления пирожных и тортов; 

правила проведения бракеража; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на основе примерной программы 

профессионального модуля: 
 

Всего – 688 часов, в том числе: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося – 328 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 230 часов, 

в том числе лабораторно-практических работ – 42 часа. 

 в том числе вариативная часть –  

самостоятельной работы обучающегося – 98 часов; 

учебной практики – 180 часов; 

производственной практики – 180 часов 
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2.   Результаты освоения профессионального модуля  

        Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности кондитер третьего разря-

да, в том числе профессиональными компетенциями (ПК) и общими компетенция-

ми (ОК): 

Код   Наименование результата обучения 

ПК 8.1 Готовить и оформлять простые хлебобулочные 

изделия и хлеб 

ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия 

ПК 8.3 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки  

ПК 8.4 Готовить и использовать в оформлении простых и основных отделоч-

ных полуфабрикатов 

ПК 8.5 Готовить и оформлять отечественные классические пирожные 

и торты 

ПК 8.6 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные пирожные и 

торты 

ПК 8.7 Готовить и оформлять пирожные  по современным технологиям 

ПК 8.8 Готовить и оформлять торты  по современным технологиям 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес-

сии, проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2. Организовать собственную деятельность, исходя из цели и способов её 

достижения, определенных руководителем 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответ-

ственность за результаты своей работы 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимый для эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные  технологии в про-

фессиональной деятельности 

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

клиентами 

ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение, поддерживать его са-

нитарное состояние 

ОК 8.  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полу-

ченных профессиональных знаний (для юношей) 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 3.1 Тематический план профессионального модуля 
Коды про-

фес-

сиональных 

компе-

тенций 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего ча-

сов 

(макс.уч. 

нагрузка 

и практи-

ка) 

Всего 

часов 

в т.ч. 

лабора-

торных 

и прак-

ти-

ческих, 

часов 

Само-

стоя-

тельная 

работа 

обучаю-

щегося, 

часов 

Прак-

тика 

учебная, 

часов 

Практика 

производ-

ственная, 

часов 

ПК 08.1 Приготовление и  

оформление  про-

стых хлебобулочных 

изделий и хлеба 

52 20 4 8 12 12 

ПК 08.2 Приготовление и 

оформление основ-

ных мучных конди-

терских изделий 

182 54 6 20 54 54 

ПК 08.3 Приготовление и 

оформление пече-

нья, пряников ков-

рижек 

54 22 4 8 12 12 

ПК 08.4 Приготовление и 

использование в  

оформлении про-

стых и основных  

отделочных полу-

фабрикатов 

42 22 4 8 6 6 

ПК 8.5 Приготовление и 

оформление отече-

ственных классиче-

ских пирожных 

и тортов 

162 36 6 18 54 54 

ПК 8.6 Приготовление и 

оформление фрук-

товых и легких  

обезжиренных пи-

рожных и тортов 

48 16 6 8 12 12 

ПК 8.7 Приготовление и 

оформление пирож-

ных по современ-

ным технологиям 

68 30 6 14 12 12 

ПК 8.8 Приготовление и 

оформление тортов 

по современным 

технологиям 

80 30 6 14 18 18 

ВСЕГО:  688 230 42 98 180 180 
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3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 

 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и 

практические занятия, 

самостоятельная работа 

обучающихся 

 

Объём 

часов 

Уровень 

освоения 

                   1                             2 3 4 

МДК 08.01.  

Приготовление и  

оформление простых 

хлебобулочных изделий  

и хлеба 

 240  

Раздел ПМ 08.1 

Приготовление и  

оформление  простых 

хлебобулочных изделий 

и хлеба 

 52  

Тема 1.1 

Подготовка к производ-

ству сырья для основных 

и отделочных полуфаб-

рикатов. 

 

Подготовка к производству сырья для 

основных и отделочных полуфабрика-

тов: процесс просеивания, процежива-

ния, измельчения, взбивания, варки 

сиропов. Виды необходимого техноло-

гического оборудования и производст-

венного инвентаря и правила безопас-

ного использования.  

4 2 

Тема 1.2  

Приготовление и  

оформление простых 

хлебобулочных изделий  

 

 

Ассортимент, пищевая ценность, тре-

бования к качеству хлебобулочных из-

делий. Правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним при приготовлении хлебобу-

лочных изделий. Технологические 

операции при приготовлении хлебобу-

лочных изделий. Способы отделки и 

варианты оформления хлебобулочных 

изделий.  

8 2 

Тема 1.3 

 Приготовление хлеба 

 

Ассортимент, пищевая ценность, тре-

бования к качеству хлеба. Правила вы-

бора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним при при-

готовлении хлеба. Технологические 

операции при приготовлении хлеба. 

4 2 



Практическое занятие Расчет сырья для булочной мелочи, 

батонов, батончиков,  сдобного хлеба 

и хлебцев.  

Приготовить розанчики, подковки, 

хлеб сдобный, хлебец ленинградский.    

4 3 

Самостоятельная работа  

по теме занятий 

Изучить ассортимент и технологию 

приготовления сдобной мелочи. 

8 4 

Раздел ПМ 08.2 

 Приготовление и  

оформление основных 

мучных кондитерских 

изделий 

 182  

Тема 2.1 

Полуфабрикаты для муч-

ных кондитерских изде-

лий: фарши, начинки, си-

ропы. 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении фаршей, 

начинок, сиропов, помады. Правила 

хранения и требования к качеству 

фаршей, начинок, сиропов. 

6 2 

Тема 2.2 

Замес теста и способы 

его разрыхления 

Способы замеса теста; процессы про-

исходящие при замесе теста; 

 способы разрыхления теста 

4 2 

Тема 2.3 

Приготовление дрожже-

вого безопарного теста и 

изделий из него 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении дрожже-

вого безопарного теста. Ассортимент 

изделий из дрожжевого теста. Техно-

логический процесс формовки, рас-

стойки и выпечки изделий. Отделка 

поверхности изделий. Изделия жаре-

ные в жире; режим жарки; рекомен-

дуемые жир, используемый для жарки 

изделий во фритюре 

6 2 

 Тема 2. 4 

Приготовление дрожже-

вого опарного теста и из-

делий из него 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении дрожже-

вого опарного теста. Ассортимент из-

делий из дрожжевого теста.  Техноло-

гический процесс формовки, расстой-

ки и выпечки изделий. Отделка по-

верхности изделий. 

6 2 

Тема 2.5 

Приготовление дрожже-

вого слоёного теста и из-

делий из него 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении дрожже-

вого безопарного слоеного теста или 

опарного слоеного теста. Ассортимент 

изделий из дрожжевого слоеного тес-

та. Технологический процесс формов-

ки, расстойки и выпечки,отделки по-

верхности изделий 

4 2 

Тема 2.6 

Приготовление  

Последовательность технологических 

операций при приготовлении сдобного  

4 2 



сдобного пресного теста 

 и изделий из него 

пресного теста. Ассортимент изделий. 

Технологический процесс формовки и 

выпечки изделий. Отделка поверхно-

сти изделий. Требования к качеству 

изделий из сдобного пресного теста 

Тема 2.7 

Приготовление  

заварного теста и 

 изделий из них 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении заварно-

го теста. Ассортимент изделий из за-

варного теста. Технологический про-

цесс формовки и выпечки изделий. 

Отделка поверхности изделий. Требо-

вания к качеству изделий. 

6 2 

Тема 2.8 

Приготовление  

слоеного теста 

 и изделий из него 

Последовательность  

технологических операций при приго-

товлении слоеного теста. Ассортимент 

изделий из слоеного теста. Технологи-

ческий процесс формовки и выпечки 

изделий.  

Отделка поверхности изделий. Требо-

вания к качеству изделий. 

6 2 

Тема 2.9 

Приготовление бисквит-

ного теста, воздушного 

теста, миндального теста 

и изделий из них 

 

Последовательность  

технологических операций при приго-

товлении бисквитного теста, воздуш-

ного теста и миндального 

 теста. Ассортимент изделий из 

 теста. Технологический процесс фор-

мовки и выпечки изделий.  

Отделка поверхности изделий. Требо-

вания к качеству изделий  

из бисквитного, воздушного и мин-

дального теста 

6 2 

Практическая работа Расчет сырья для приготовления пи-

рожков печеных с различными фар-

шами, кулебяки, расстегаев, ватрушек, 

рулета фруктового, воздушного полу-

фабриката,  языков слоеных. Выпол-

нить анализ образования корочки на 

поверхности изделий  

Приготовление пирожков печеных с 

различными фаршами, кулебяки, рас-

стегаев, ватрушек 

Приготовление рулета фруктового, 

воздушного полуфабриката, языков 

слоеных 

6 3 

Самостоятельная работа 

по теме занятий 

Ознакомиться с технологией оформле-

ния изделий из бездрожжевого теста 

20 4 

Раздел ПМ 08.3  54  



Приготовление и 

оформление печенья, 

пряников, коврижек 

Тема 3.1 

Приготовление прянич-

ного теста (сырцовым 

способом) и изделий из 

него 

  

Последовательность  технологических 

операций при приготовлении прянич-

ного теста (сырцовый способ). Ассор-

тимент пряников и коврижек из 

 пряничного теста. Технологический 

процесс формовки и выпечки изделий.  

Отделка поверхности изделий 

4 2 

Тема 3.2 

Приготовление прянич-

ного теста (заварным 

способом) и изделий из 

него 

 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении прянич-

ного теста (заварной способ). Ассор-

тимент пряников и коврижек из  

пряничного теста. Технологический 

процесс формовки и выпечки изделий. 

 Отделка поверхности изделий. Требо-

вания к качеству изделий из прянично-

го теста 

8 2 

Тема 3.3 

Приготовление песочно-

го теста и изделий из не-

го 

 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении песочно-

го теста. Ассортимент изделий и пече-

нья. Технологический процесс фор-

мовки и выпечки изделий и печенья. 

Отделка поверхности. Требования к 

качеству изделий и печенья из песоч-

ного теста 

6 2 

Практическая работа Расчет сырья для приготовления ков-

рижки медовой, коржика молочного, 

печенья «глаголики» 

Приготовление коврижки медовой, 

коржика молочного, печенья «глаголи-

ки» 

4 3 

Самостоятельная работа  

по теме занятий 

Ознакомление с особенностями 

оформления изделий из пряничного 

теста и песочного теста. Ознакомление 

с требованиями к качеству изделий из 

пряничного теста 

8 4 

Раздел ПМ 08.4 

Приготовление и ис-

пользование  

в оформлении простых 

и основных отделочных 

полуфабрикатов 

 42  

Тема 4.1 

Приготовление крема, 

 суфле, желе 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления крема, суфле, желе. 

8 2 



 Последовательность технологических 

операций при приготовлении крема, 

суфле, желе. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов 

Тема 4.2 

Приготовление помады, 

 мастики, глазури, темпе-

рированного шоколада 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления помады, мастики, 

глазури, темперированного шоколада. 

Последовательность технологических 

операций при приготовлении помады, 

 мастики, глазури, темперированного 

шоколада. Требования к качеству, ус-

ловия и сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов. 

10 2 

Практическая работа Расчет сырья для приготовления пома-

ды, мастики, глазури, темперирован-

ного шоколада 

4 3 

Самостоятельная работа 

по теме занятий 

Ознакомление с особенностями приго-

товления различных  элементов 

оформления из помады, мастики, гла-

зури, темперированного шоколада 

8 4 

Раздел ПМ 08.5 

Приготовление и 

оформление  

отечественных класси-

ческих пирожных и 

тортов 

 162  

Тема 5.1 

Приготовление  

бисквитных пирожных 

Ассортимент бисквитных пирожных. 

Последовательность   технологических 

операций при приготовлении основ-

ных полуфабрикатов и отделочных по-

луфабрикатов к ним. Варианты  

оформления поверхности бисквитных 

пирожных; требования к качеству; ус-

ловия и сроки хранения.    

4 2 

Тема 5.2 

Приготовление  

песочных пирожных 

Ассортимент песочных пирожных. 

Последовательность   технологических 

операций при приготовлении основ-

ных полуфабрикатов и отделочных по-

луфабрикатов к ним. Варианты  

оформления поверхности песочных 

пирожных; требования к качеству; ус-

ловия и сроки хранения.  

4 2 

Тема 5.3 

Приготовление  

слоеных пирожных 

Ассортимент слоеных пирожных. По-

следовательность   технологических 

операций при приготовлении основ-

4 2 



ных полуфабрикатов и отделочных по-

луфабрикатов к ним. Варианты  

оформления поверхности слоеных пи-

рожных; требования к качеству; усло-

вия и сроки хранения.  

Тема 5.4 

Приготовление  

заварных пирожных 

Ассортимент заварных пирожных. По-

следовательность   технологических 

операций при приготовлении основ-

ных полуфабрикатов и отделочных по-

луфабрикатов к ним. Варианты  

оформления поверхности заварных 

пирожных; требования к качеству; ус-

ловия и сроки хранения 

4 2 

Тема 5.5 

Приготовление  

воздушных, миндальных 

пирожных 

Ассортимент воздушных и миндаль-

ных пирожных. Последовательность   

технологических операций при приго-

товлении основных полуфабрикатов и 

отделочных полуфабрикатов к ним. 

Варианты  оформления поверхности 

воздушных и миндальных пирожных; 

требования к качеству; условия и сро-

ки хранения.  

4 2 

Тема 5.6 

Приготовление  

бисквитных тортов 

Ассортимент бисквитных тортов. По-

следовательность   технологических 

операций при приготовлении основ-

ных полуфабрикатов и отделочных по-

луфабрикатов к ним. Варианты  

оформления поверхности бисквитных 

тортов; требования к качеству; условия 

и сроки хранения.    

4 2 

Тема 5.7 

Приготовление  

песочных тортов 

Ассортимент песочных тортов. После-

довательность   технологических опе-

раций при приготовлении основных 

полуфабрикатов и отделочных полу-

фабрикатов к ним. Варианты  оформ-

ления поверхности песочных тортов; 

требования к качеству; условия и сро-

ки хранения.     

2 2 

Тема 5.8 

Приготовление  

слоеных тортов 

Ассортимент слоеных тортов. После-

довательность   технологических опе-

раций при приготовлении основных 

полуфабрикатов и отделочных полу-

фабрикатов к ним. Варианты  оформ-

ления поверхности слоеных тортов; 

требования к качеству; условия и сро-

ки хранения.    

2 2 

Тема 5.9 Ассортимент воздушных, воздушно- 2 2 



Приготовление тортов  

воздушных, воздушно- 

ореховых и миндальных 

ореховых и миндальных тортов. По-

следовательность   технологических 

операций при приготовлении основ-

ных полуфабрикатов и отделочных по-

луфабрикатов к ним. Варианты  

оформления поверхности воздушных, 

воздушно-ореховых и миндальных 

тортов; требования к качеству; условия 

и сроки хранения.  

Практическая работа Расчет сырья для приготовления биск-

витных пирожных с кремом, песочных 

пирожных с кремом, заварных трубо-

чек с обсыпкой, пирожных слоеных с 

кремом. 

Приготовление бисквитных пирожных 

с кремом, песочных пирожных с кре-

мом, заварных трубочек с обсыпкой, 

пирожных слоеных с кремом. 

Приготовить торт бисквитный с кре-

мом, торта «Ленинградский», торта 

«Киевский». 

6 3 

Самостоятельная работа 

по теме занятий 

Ознакомиться с различными  

способами оформления  

поверхности пирожных и тортов 

18 3 

Раздел ПМ 08.6  

Приготовление и 

оформление фруктовых 

и легких обезжиренных  

пирожных и тортов 

. 48  

Тема 6.1 

Приготовление основных 

 и отделочных 

 полуфабрикатов 

 с фруктовыми  

пастами и крупками. 

Правила выбора дополнительных ин-

гредиентов к основным полуфабрика-

там и отделочным полуфабрикатам для 

изделий пониженной калорийности 

2 2 

Тема 6.2 

Приготовление  

пирожных с фруктовыми 

пастами и крупками 

Ассортимент пирожных с фруктовыми 

пастами и крупками. Последователь-

ность технологических операций при 

приготовлении основных полуфабри-

катов и отделочных полуфабрикатов с 

фруктовыми пастами и крупками. Ва-

рианты  оформления поверхности пи-

рожных; требования к качеству; усло-

вия и сроки хранения 

4 2 

Тема 6.3  

Приготовление тортов с 

фруктовыми пастами и  

Ассортимент тортов с фруктовыми 

пастами и крупками. Последователь-

ность технологических операций при 

4 2 



крупками приготовлении основных полуфабри-

катов и отделочных полуфабрикатов с 

фруктовыми пастами и крупками. Ва-

рианты оформления поверхности тор-

тов; требования к качеству; условия и 

сроки хранения. 

Практическая работа Приготовить пирожное «Яблочко», 

пирожное «Заварное» со сливочно-

яблочным кремом, торт «Слива»  

6 3 

Самостоятельная работа 

по теме занятий 

Определить калорийность пирожных и 

тортов с пастами и крупками 

8 4 

МДК 08.02 

Приготовление и 

 оформление пирожных 

по современным техно-

логиям 

 68  

Тема 2.1 

Приготовление основных 

полуфабрикатов  по со-

временным технологиям 

Правила выбора дополнительных ин-

гредиентов к основным полуфабрика-

там в соответствии с современными 

технологиями приготовления пирож-

ных. 

4 2 

Тема 2.2 

Приготовление отделоч-

ных полуфабрикатов по 

современным технологи-

ям 

Правила выбора дополнительных ин-

гредиентов к отделочным полуфабри-

катам, в соответствии с современными 

технологиями приготовления пирож-

ных. 

4 2 

Тема 2.3 

Приготовление и оформ-

ление пирожных по со-

временным технологиям 

Ассортимент пирожных приготовлен-

ных по современным технологиям.  

Последовательность технологических 

операций при приготовлении основ-

ных полуфабрикатов и отделочных по-

луфабрикатов, в соответствии с совре-

менными технологиями. Варианты 

оформления поверхности пирожных; 

требования к качеству; условия и сро-

ки хранения. 

16 2 

Практическая работа Приготовить пирожные бисквитные, 

песочные, слоеные с суфле, желе, кре-

мами на сливках с добавлением тропи-

ческих фруктов и йогурта  

6 3 

Самостоятельная работа 

по теме занятий 

Создать портфолио современных тех-

нологий приготовления пирожных 

14 4 

МДК 08.03  

Приготовление и 

оформление тортов  

по современным техно-

логиям 

 80  



Тема 3.1 

Приготовление основных 

полуфабрикатов по со-

временным технологиям 

Правила выбора дополнительных ин-

гредиентов к основным полуфабрика-

там в соответствии с современными 

технологиями приготовления тортов. 

4 2 

Тема 3.2 

Приготовление отделоч-

ных полуфабрикатов по 

современным технологи-

ям 

Правила выбора дополнительных ин-

гредиентов к отделочным полуфабри-

катам, в соответствии с современными 

технологиями приготовления тортов. 

4 2 

Тема 3.3 

Приготовление и оформ-

ление бисквитных тортов 

по современным техно-

логиям 

Ассортимент бисквитных тортов при-

готовленных по современным техно-

логиям.  Последовательность  техноло-

гических операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отделоч-

ных полуфабрикатов, в соответствии с 

современными технологиями. Вариан-

ты оформления поверхности бисквит-

ных тортов, в соответствии с новыми 

технологиями; требования к качеству; 

условия и сроки хранения. 

8 2 

Тема 3.4 

Приготовление и оформ-

ление песочных, завар-

ных тортов по современ-

ным технологиям 

Ассортимент песочных тортов и за-

варных тортов приготовленных по со-

временным технологиям. Последова-

тельность технологических операций 

при приготовлении основных полу-

фабрикатов и отделочных полуфабри-

катов, в соответствии с современными 

технологиями.  Варианты оформления  

поверхности песочных тортов и завар-

ных тортов, в соответствии с новыми 

технологиями; требования к качеству; 

условия и сроки хранения. 

8 2 

Практическая работа Расчет сырья для приготовления пи-

рожных и тортов по современным тех-

нологиям 

Приготовить бисквитные, песочные, 

заварные торты с суфле, желе, крема-

ми на сливках с добавлением тропиче-

ских фруктов и йогурта 

6 3 

Самостоятельная работа 

по теме занятий 

Создать портфолио современных тех-

нологий  приготовления тортов  

14 4 

Учебная практика  180  

Производственная  

практика 

 180  

Всего  688  

 
16 



Тематический план и содержание учебной практики 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала 
Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

                   1                             2    3      4 

 ПМ 0 8. 

 Приготовление  

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

 180 3 

МДК 08.01.  

Технология приготовления 

и оформление простых 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 12  

Раздел 1  

Приготовление и  

оформление простых 

хлебобулочных изделий 

 и хлеба 

Тема 1.1 

Приготовление и  

оформление 

хлебобулочных  

изделий 

  

 

 

 

 

 

6 

 

Тема 1.2 

Приготовление хлеба 

 

6  

Раздел 2 

 Приготовление и  

оформление основных 

мучных кондитерских из-

делий 

 54  

Тема 2.1 

Полуфабрикаты для муч-

ных кондитерских изде-

лий: фарши, начинки, си-

ропы. 

Последовательность технологиче-

ских операций  при приготовлении 

фаршей, начинок, сиропов, пома-

ды. Правила хранения и требова-

ния к качеству фаршей, начинок, 

сиропов.  

6  



Тема 2.2 

Замес теста и способы его 

разрыхления. 

Приготовление дрожжево-

го безопарного теста и из-

делий из него. 

 

 

Способы замеса теста; способы 

разрыхления теста. 

Последовательность  

технологических операций при 

приготовлении дрожжевого  

безопарного теста. 

 Технологический процесс  

формовки, расстойки и выпечки  

изделий. Отделка поверхности  

изделий.  

6  

Тема 2.3 

Приготовление дрожжево-

го опарного теста и изде-

лий из него. 

Последовательность  

технологических операций при 

приготовлении дрожжевого  

опарного теста. Ассортимент  

изделий из дрожжевого теста.  

Технологический процесс  

формовки, расстойки и выпечки  

изделий. Отделка поверхности  

изделий. 

6  

Тема 2.4 

Приготовление  

сдобного пресного теста и  

изделий из него 

Последовательность  

технологических операций при 

приготовлении сдобного пресного 

 теста. Технологический процесс  

формовки и выпечки изделий.  

Отделка поверхности изделий. 

Требования к качеству изделий из 

сдобного пресного теста 

6  

Тема 2.5 

Приготовление  

заварного теста и 

 изделий из них 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

заварного теста.  Технологический 

процесс формовки и выпечки изде-

лий. Отделка поверхности изделий. 

Требования к качеству изделий. 

6  

Тема 2.6 

Приготовление  

слоеного теста 

 и изделий из него 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

слоеного теста. Технологический 

процесс формовки и выпечки изде-

лий. Отделка поверхности изделий. 

Требования к качеству изделий. 

6  

Тема 2.7 

Приготовление бисквитно-

го теста и изделий из него 

 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

бисквитного теста. Технологиче-

ский процесс формовки и выпечки 

изделий. Отделка поверхности из-

делий. Требования к качеству из-

делий из бисквитного теста. 

6  



Тема 2.8 

Приготовление воздушно-

го теста и изделий из него 

 

 

Последовательность  

технологических операций при 

приготовлении воздушного теста. 

 Технологический процесс  

формовки и выпечки изделий.  

 Требования к качеству изделий  

из воздушного теста. 

6  

Тема 2.9 

Приготовление миндаль-

ного теста и изделий из 

него 

 

 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

миндального теста.  

Технологический процесс  

формовки и выпечки изделий. 

 Отделка поверхности изделий. 

Требования к качеству изделий из 

 миндального теста. 

6  

Раздел 3 

Приготовление и 

оформление печенья, пря-

ников, коврижек 

 12  

Тема 3.1 

Приготовление прянично-

го теста (сырцовый и за-

варной способ) и изделия 

из него 

  

Последовательность 

 технологических операций при 

приготовлении пряничного теста 

(сырцовый и заварной способ).  

Технологический процесс  

формовки и выпечки пряников и 

коврижек.  

Отделка поверхности изделий. 

Требования к качеству изделий из 

пряничного теста 

6  

Тема 3.2 

Приготовление песочного 

теста и изделий из него 

 

Последовательность 

 технологических операций при 

приготовлении песочного теста.  

 Технологический процесс  

формовки и выпечки изделий и  

печенья. Отделка поверхности  

изделий из песочного теста.  

Требования к качеству изделий и  

печенья из песочного теста 

6  

Раздел 4 

Приготовление и исполь-

зование в  

оформлении простых и 

основных отделочных по-

луфабрикатов 

 6  

Тема 4.1 

Приготовление крема, 

 суфле, желе, помады, 

Выбор основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов к ним 

для приготовления крема, суфле, 

6  



 мастики, глазури, темпе-

рированного  

шоколада  

 

желе помады, мастики, глазури, 

темперированного шоколада. По-

следовательность технологических 

операций при приготовлении кре-

ма, суфле, желе,  помады, мастики, 

глазури, темперированного шоко-

лада. 

Требования к качеству, условия и  

сроки хранения отделочных полу-

фабрикатов. 

Раздел 5 

Приготовление и оформ-

ление  

отечественных классиче-

ских пирожных и тортов 

 54  

Тема 5.1 

Приготовление  

бисквитных пирожных 

 Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к ним для 

бисквитных пирожных. Варианты 

оформления поверхности бисквит-

ных пирожных; требования к каче-

ству. 

6  

Тема 5.2 

Приготовление  

песочных пирожных 

 Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к ним для 

песочных пирожных. Варианты 

оформления поверхности песочных 

пирожных; требования к качеству. 

6  

Тема 5.3 

Приготовление  

слоеных пирожных 

 Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к нимдля 

слоеных пирожных. Варианты 

оформления поверхности слоеных 

пирожных; требования к качеству. 

6  

Тема 5.4 

Приготовление  

заварных пирожных 

 Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к ним для 

заварных пирожных. Варианты 

оформления поверхности заварных 

пирожных; требования к качеству. 

6  

Тема 5.5 

Приготовление  

воздушных, миндальных 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

6  



пирожных лочных полуфабрикатов к ним для 

воздушных и миндальных пирож-

ных. Варианты оформления по-

верхности воздушных и миндаль-

ных пирожных; требования к каче-

ству. 

Тема 5.6 

Приготовление  

бисквитных тортов 

 Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к ним для 

бисквитных тортов. Варианты 

оформления поверхности бисквит-

ных тортов; требования к качеству. 

6  

Тема 5.7 

Приготовление  

песочных тортов 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к ним для 

песочных тортов. Варианты 

оформления поверхности песочных 

тортов; требования к качеству. 

6  

Тема 5.8 

Приготовление слоеных 

тортов 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к ним для 

слоеных тортов. Варианты оформ-

ления поверхности слоеных тор-

тов; требования к качеству. 

6  

Тема 5.9 

Приготовление тортов  

воздушных, воздушно- 

ореховых и миндальных 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов к ним для 

воздушных, воздушно-ореховых и 

миндальных тортов. Варианты 

оформления поверхности воздуш-

ных, воздушно-ореховых и мин-

дальных тортов; требования к ка-

честву. 

6  

Раздел 6  

Приготовление и оформ-

ление  

фруктовых и легких обез-

жиренных  

пирожных и тортов 

 12  



Тема 6.1 

Приготовление основных 

 и отделочных 

 полуфабрикатов с  

фруктовыми, 

пастами и крупками. 

Приготовление  

пирожных с фруктовыми 

пастами и крупками 

Подбор фруктовых паст и крупок  

к основным и отделочным полу-

фабрикатам для пирожных и тор-

тов пониженной калорийности. 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов с фрукто-

выми пастами и крупками для пи-

рожных низкокалорийных.  

Варианты оформления поверхно-

сти пирожных; требования к каче-

ству. 

6  

Тема 6.2 

Приготовление тортов с 

фруктовыми пастами и  

крупками 

 Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов с фрукто-

выми пастами и крупками для тор-

тов. Варианты оформления по-

верхности тортов; требования к ка-

честву. 

6  

МДК 08.02 

Технология приготовления 

и оформление пирожных 

по современным техноло-

гиям 

  12  

Раздел 1 

 Приготовление и 

 оформление пирожных  

по современным  

технологиям 

Тема 1.1 

Приготовление основных 

и отделочных  

полуфабрикатов по  

современным технологиям 

 

 

 

 

 

 

Подбор дополнительных ингреди-

ентов к основным и отделочным 

полуфабрикатам в соответствии с 

современными технологиями при-

готовления пирожных. 

 

 

 

 

 

 

6 

 

Тема 1.2 

Приготовление и  

оформление пирожных по 

современным технологиям 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов для пи-

рожных, в соответствии с совре-

менными технологиями.  

Варианты оформления пирожных 

 в соответствии  современным тех-

нологиям; требования к качеству. 

6  

МДК 08.03   18  



Технология приготовления 

и оформление тортов по 

современным технологиям 

Раздел 1  

Приготовление и  

оформление тортов  

по современным  

технологиям 

 

Тема 1.1 

Приготовление основных 

и отделочных  

полуфабрикатов по 

современным  

технологиям 

 

 

 

 

 

 

 

Правила выбора дополнительных 

ингредиентов к основным и отде-

лочным полуфабрикатам в соот-

ветствии с современными техноло-

гиями приготовления тортов. 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

Тема 1.2 

Приготовление и  

оформление бисквитных, 

песочных и заварных 

 тортов по современным 

технологиям 

Последовательность технологиче-

ских операций при приготовлении 

основных полуфабрикатов и отде-

лочных полуфабрикатов для биск-

витных, песочных и заварных тор-

тов в соответствии с современны-

ми технологиями. 

 Варианты оформления поверхно-

сти тортов, в соответствии с новы-

ми технологиями; требования к ка-

честву. 

6  

Промежуточная  

аттестация 

 

 6  

Всего  180  
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Тематический план и содержание производственной практики 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала 
Объём 

часов 

Уровень 

освоения 

                   1                             2    3      4 

 ПМ 0 8. 

 Приготовление  

хлебобулочных, мучных и 

кондитерских  

изделий. 

 180 4 

МДК 08.01.  

Технология приготовления 

и  

оформление простых 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление хлебобулочных из-

делий производственных предпри-

ятий 

 

Приготовлении различных видов  

хлеба. Технологические операции 

при приготовлении хлеба. 

12  

Раздел 1  

Приготовление и оформ-

ление простых хлебобу-

лочных изделий  и хлеба 

Тема 1.1 

Приготовление и оформ-

ление хлебобулочных из-

делий 

 

 

 

 

 

 

6 

 

Тема 1.2 

Приготовление хлеба 

 

6   

Раздел 2 

 Приготовление и оформ-

ление основных мучных 

кондитерских изделий 

 54  

Тема 2.1 

Полуфабрикаты для муч-

ных кондитерских изде-

лий: фарши, начинки, си-

ропы. 

Приготовление фаршей, начинок, 

сиропов, помады. Правила хране-

ния и требования к качеству фар-

шей, начинок, сиропов.  

6  

Тема 2.2 

Замес теста и способы его 

разрыхления. 

Приготовление дрожжево-

го безопарного теста и из-

делий из него. 

Приготовление дрожжевого безо-

парного теста и изделий из него, в 

том числе фирменных изделий 

производственных предприятий. 

6  



Тема 2.3 

Приготовление дрожжево-

го опарного теста и изде-

лий из него. 

Приготовление дрожжевого  

опарного теста и изделий из него, 

в том числе фирменных изделий 

производственных предприятий 

6  

Тема 2.4 

Приготовление  

сдобного пресного теста и  

изделий из него 

Приготовление сдобного пресного 

 теста и изделий из него, в том  

числе фирменных изделий  

производственных предприятий 

6  

Тема 2.5 

Приготовление  

заварного теста и 

 изделий из них 

Приготовление заварного теста и  

изделий из него, в том числе  

фирменных изделий  

производственных предприятий 

6  

Тема 2.6 

Приготовление  

слоеного теста 

 и изделий из него 

Приготовление слоеного теста и  

изделий из него, в том числе  

фирменных изделий  

производственных предприятий 

6  

Тема 2.7 

Приготовление бисквитно-

го теста и изделий из него 

 

Приготовление бисквитного теста 

и изделий из него, в том числе  

фирменных изделий  

производственных предприятий 

6  

Тема 2.8 

Приготовление воздушно-

го теста и изделий из него 

Приготовление воздушного теста и 

изделий из него, в том числе  

фирменных изделий  

производственных предприятий 

6  

Тема 2.9 

Приготовление миндаль-

ного теста и изделий из 

него 

Приготовление миндального теста 

 и изделий из него, в том числе 

фирменных изделий  

производственных предприятий 

6  

Раздел 3 

Приготовление и 

оформление печенья, пря-

ников, коврижек 

 12  

Тема 3.1 

Приготовление прянично-

го теста (сырцовый и за-

варной способ) и изделия 

из него 

Приготовление пряничного теста 

 и изделий из него, 

в том числе фирменных изделий 

производственных предприятий 

6  

Тема 3.2 

Приготовление песочного 

теста и изделий из него 

 

Приготовление песочного теста и 

изделий из него, в том числе  

фирменных изделий  

производственных предприятий 

6  

Раздел 4 

Приготовление и исполь-

зование  

в оформлении простых и 

основных отделочных по-

луфабрикатов 

 6  



Тема 4.1 

Приготовление крема, 

суфле, желе, помады, мас-

тики, глазури, темпериро-

ванного шоколада  

Приготовление крема, суфле, желе,  

 помады, мастики, глазури, темпе-

рированного шоколада и элементов 

оформления из них для тортов и 

пирожных.  

6  

Раздел 5 

Приготовление и оформ-

ление отечественных клас-

сических пирожных и тор-

тов 

 54  

Тема 5.1 

Приготовление  

бисквитных пирожных 

Приготовление бисквитных пи-

рожных, в том числе фирменных 

бисквитных пирожных производ-

ственных предприятий. 

6  

Тема 5.2 

Приготовление  

песочных пирожных 

Приготовление песочных пирож-

ных, в том числе фирменных пе-

сочных пирожных производствен-

ных предприятий. 

6  

Тема 5.3 

Приготовление  

слоеных пирожных 

Приготовление слоеных 

пирожных, в том числе  

фирменных слоеных пирожных 

производственных предприятий. 

6  

Тема 5.4 

Приготовление  

заварных пирожных 

Приготовление заварных 

пирожных, в том числе  

фирменных заварных пирожных 

производственных предприятий. 

6  

Тема 5.5 

Приготовление  

воздушных, миндальных 

пирожных 

Приготовление воздушных и мин-

дальных пирожных, в том  

числе фирменных воздушных и 

миндальных пирожных  

производственных предприятий 

6  

Тема 5.6 

Приготовление  

бисквитных тортов 

Приготовление бисквитных тортов, 

в том числе фирменных бисквит-

ных тортов производственных 

предприятий.  

6  

Тема 5.7 

Приготовление  

песочных тортов 

Приготовление песочных тортов, в 

том числе фирменных песочных 

тортов производственных пред-

приятий. 

6  

Тема 5.8 

Приготовление слоеных 

тортов 

Приготовление слоеных тортов, в 

том числе фирменных слоеных 

тортов производственных пред-

приятий. 

6  

Тема 5.9 

Приготовление тортов  

воздушных, воздушно- 

ореховых и миндальных 

Приготовление воздушных, воз-

душно-ореховых и миндальных 

тортов, 

 в том числе фирменных  

6  



воздушных, воздушно-ореховых и 

миндальных тортов  

производственных предприятий. 

Раздел 6  

Приготовление и оформ-

ление  

фруктовых и легких обез-

жиренных  

пирожных и тортов 

 12  

Тема 6.1 

Приготовление пирожных 

с фруктовыми пастами и 

крупками 

Приготовление бисквитных и пе-

сочных пирожных с фруктовыми 

пастами и крупками, в том числе 

фирменных пирожных производст-

венных предприятий. 

6  

Тема 6.2 

Приготовление тортов с 

фруктовыми пастами и  

крупками 

Приготовление бисквитных и пе-

сочных тортов с фруктовыми пас-

тами и крупками, в том числе фир-

менных тортов производственных  

предприятий. 

6  

МДК 08.02 

Технология приготовления  

 и оформление пирожных 

по современным техноло-

гиям 

  12  

Раздел 1  

Приготовление и 

 оформление пирожных 

 по современным  

технологиям 

Тема 1.1 

Приготовление основных 

и отделочных  

полуфабрикатов 

 по современным  

технологиям 

 

 

 

 

 

 

Приготовление крема, суфле, шо-

коладной глазури,  

темперированного шоколада по со-

временным технологиям и  

элементов оформления из них  

для пирожных.  

 

 

 

 

 

 

6 

 

Тема 1.2 

Приготовление и  

оформление пирожных по 

современным технологиям 

Приготовление пирожных по со-

временным технологиям и оформ-

ление пирожных с учетом совре-

менных требований, в том числе 

фирменных пирожных производст-

венных предприятий. 

6  

МДК 08.03  

Технология приготовления 

и оформление тортов по 

современным технологиям 

 18  

Раздел 1     



Приготовление и  

оформление тортов  

по современным  

технологиям 

Тема 1.1 

Приготовление основных 

и отделочных  

полуфабрикатов  

по современным  

технологиям 

 

 

 

 

 

Приготовление крема, суфле, шо-

коладной глазури, темперирован-

ного шоколада по современным 

технологиям и элементов оформ-

ления из них для тортов.  

 

 

 

 

 

6 

Тема 1.2 

Приготовление и  

оформление бисквитных 

 тортов по современным 

технологиям 

Приготовление бисквитных тортов 

по современным технологиям и 

оформление тортов с учетом со-

временных требований, в том чис-

ле фирменных тортов производст-

венных предприятий. 

6  

Тема 1.3 

Приготовление и  

оформление песочных и 

заварных тортов по совре-

менным технологиям 

 

Приготовление песочных и завар-

ных тортов по современным техно-

логиям и оформление тортов с уче-

том современных требований, в 

том числе фирменных тортов про-

изводственных предприятий. 

6  

ВСЕГО  180  

Дефиренцированный  

зачет 

 12  

Итоговая 

(государственная) 

аттестация 

 6  
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4. Условия реализации профессионального модуля 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

Реализация профессионального модуля осуществляется в: 

 учебных кабинетах: технологии кондитерского производства, безопасности 

жизнедеятельности 

и охраны труда; 

мастерских: учебного кондитерского цеха; 

лаборатории: микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продо-

вольственных товаров, 

технического оснащения и организации рабочего места. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест: 

учебная мебель для обучающихся, рабочее место для преподавателя, шкафы, 

плакатницы, учебная доска, плакаты, видеофильмы, электронные файлы, учебники, 

учебные пособия, муляжи мучных и кондитерских изделий. 

 Технические средства обучения: 
мультимедийный комплекс, телевизор, видеомагнитофон. 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: 

 производственные столы, тестомесильная машина, взбивальная машина, хо-

лодильное оборудование, пекарские шкафы, электрические плиты, комплект но-

жей, комплект кондитерских мешков с насадками, формы для выпечки хлебобу-

лочных и кондитерских изделий, необходимый инвентарь и посуда, муляжи, нату-

ральные образцы. 

       Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
1. микробиологии, санитарии и гигиены – специальная лабораторная мебель, 

микроскопы, реактивы, натуральные образцы дезинфицирующих и гигиениче-

ских средств, инструментарий, инструкционные карты; 

2. товароведения продовольственных товаров – столы, стулья, ножи, разделоч-

ные доски, натуральные образцы продуктов, сертификаты качества; 

3. техническое оснащение и организация рабочего места: 
учебная мебель, образцы оборудования кондитерского цеха, плакаты, схемы. 

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производ-

ственную практику. 

Оборудование и техническое оснащение рабочих мест: 

производственные столы, настольные многофункциональные комбайны, му-

ляжи мучных кондитерских изделий, натуральные образцы мучных кондитерских 

изделий, ножи, инструменты (кондитерские мешки с различными насадками, фор-

мы для выпечки изделий, выемки, скалки),  посуда, плакаты, стандарты, сборники 

рецептур, инструкционные карты, инструкции по охране труда. 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

       Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет ресурсов, до-

полнительной литературы 

1. Сборник рецептур мучных кондитерских изделий,  

2. Бутейкис Н.Г., Технология мучных кондитерских изделий 
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3. Золин В.П., Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания, 2006г.; 

4. Матюхина З.П., Товароведение пищевых продуктов, 2005г.; 

5. Матюхина З.П., Физиология питания, гигиена и санитария, 2004г.; 

6. Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного 

питания, 2005г. 

      Дополнительные источники: 

1. Учебное пособие по производственному обучению профессии «кондитер», 200 

2. Интернет-информация  

3. Электронный учебник  

 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

       

Теоретические занятия проводятся в учебном кабинете специальных дисцип-

лин по технологии кондитерского производства согласно расписанию и учебному 

плану, лабораторные и практические занятия организуются и проводятся в учебном 

кондитерском цехе. 

Учебная и производственная практика проводятся в действующих базовых 

предприятиях общественного питания по договорам о социальном партнерстве, в 

кондитерских цехах и учебных комнатах предприятий. 

Учебная и производственная практика организуется после изучения разделов 

междисциплинарного курса и разделов общепроф6ессионального цикла. 

Для отработки данного модуля необходимо изучить разделы следующих 

предметов: 

Основы микробиологии, гигиены и санитарии – раздел «Производственная 

санитария» 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных то-

варов – раздел «Пищевые вещества и их значение» 

Техническое оснащение с основами товароведения продовольственных 

товаров – раздел «Механическое оборудование», «Тепловое оборудование» 

 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обуче-

ние по междисциплинарному курсу (курсам): образование высшее профессио-

нальное (инженерно-техническое). 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руко-

водство практикой: образование не ниже среднего специального, квалификация – 

кондитер 4-5 разрядов 

 Педагогический состав: преподаватель спецдисциплин 

Мастера:   мастер производственного обучения с квалификацией кондитер 

4-5 разрядов. 
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5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида 

профессиональной деятельности) 

Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показа-

тели 

оценки результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки 

Раздел, тема 

МДК 

ПК 08.1 

Готовить и оформ-

лять простые хле-

бобулочные 

изделия и хлеб 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно-

гигиенических норм 

и правил при орга-

низации рабочего 

места при приго-

товлении простых 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора оборудования, 

инвентаря, посуды 

для процесса приго-

товления простых 

хлебобулочных 

изделий и хлеба  

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

вого оборудования 

- правильность со-

блюдения правил по 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

Компьютерное 

тестирование 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: при 

организации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

даний 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

МДК 08.01.  

Технология 

приготовления 

и оформление 

простых 

хлебобулочных, 

кондитерских 

изделий и хлеба 

Раздел 1 

 Приготовление 

и оформление 

простых 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления простых 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

- правильность вы-

полнения операций 

приготовления и 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

ческой работы 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

простых хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

на лабораторной ра-

 



оформления про-

стых хлебобулоч-

ных 

изделий и хлеба 

- точность проведе-

ния бракеража хле-

бобулочных изде-

лий и хлеба 

боте 

Экспертная оценка 

качества готовых 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

ной практики и прак-

тического экзамена 

ПК 08.2 

Готовить и оформ-

лять основные 

мучные кондитер-

ские изделия 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно-

гигиенических норм 

и правил при орга-

низации рабочего 

места  

при приготовлении 

простых хлебобу-

лочных 

изделий и хлеба 

- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора оборудования, 

инвентаря, посуды 

для процесса приго-

товления простых 

хлебобулочных 

изделий и хлеба  

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

вого оборудования 

- правильность со-

блюдения правил по 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

Компьютерное 

тестирование 

 

 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: при 

организации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

даний 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

 

Раздел 2 

 Приготовление 

и  

оформление  

основных мучных кон-

дитерских  

изделий. 

Тема 2.1 

Полуфабрикаты 

для мучных 

кондитерских 

изделий: фар-

ши, начинки, 

сиропы. 

Тема 2.2 

Замес теста и 

способы его 

разрыхления 

Тема 2.3 

Приготовление 

дрожжевого 

безопарного 

теста и изделий 

из него  

Тема 2. 4 

Приготовление 

дрожжевого 

опарного теста 

и изделий из 

него 

Тема 2.5 

Приготовление 

дрожжевого 

слоёного теста 

и изделий из 

него 

Тема 2.6 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления простых 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

ческой работы 

 



хлебобулочных 

изделий и хлеба 

- правильность вы-

полнения операций 

приготовления и 

оформления про-

стых хлебобулоч-

ных 

изделий и хлеба 

- точность проведе-

ния бракеража хле-

бобулочных изде-

лий и хлеба 

 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

различных видов 

дрожжевого теста и 

изделий из них на 

лабораторной работе 

 

Экспертная оценка 

качества готовых из-

делий из дрожжевого 

теста 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

ной практики и прак-

тического экзамена 

Приготовление  

сдобного  

пресного теста и  

изделий из него  

Тема 2.7 

Приготовление  

заварного теста и 

 изделий из них 

Тема 2.8 

Приготовление  

слоеного теста 

 и изделий из него 

 Тема 2.9 

Приготовление 

бисквитного 

теста, воздуш-

ного теста, 

миндального 

теста и изделий 

из них 

ПК 08.3 

Готовить и оформ-

лять печенье, 

пряники,  

коврижки 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно-

гигиенических норм 

и правил при орга-

низации рабочего 

места  

при приготовлении  

печенья, пряников, 

коврижек  

- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора посуды обору-

дования, инвентаря 

для процесса приго-

товления  

печенья, пряников, 

коврижек 

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

вого оборудования 

- правильность со-

Компьютерное 

тестирование 

 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: при 

организации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

даний 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

ческой работы 

 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

 печенья, пряников, 

Раздел 3 

Приготовление 

и 

оформление пе-

ченья, пряни-

ков, коврижек 

Тема 3.1 

Приготовление 

пряничного 

теста (сырцо-

вым способом) 

и изделий из 

него 

Тема 3.2 

Приготовление 

пряничного 

теста (заварным 

способом) и из-

делий из него 

Тема 3.3 

Приготовление 

песочного теста 

и изделий из 

него 

 

 



блюдения правил по 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления  

печенья, пряников, 

коврижек 

- правильность вы-

полнения операций 

приготовления и 

оформления  

печенья, пряников, 

коврижек 

- точность проведе-

ния бракеража пе-

ченья, пряников, 

коврижек 

коврижек на лабора-

торной работе 

 

Экспертная оценка 

качества готовых из-

делий из пряничного 

и песочного теста 

 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

ной практики и прак-

тического экзамена 

ПК 8.4 

Готовить и исполь-

зовать в оформле-

нии простых и ос-

новных отделоч-

ных полуфабрика-

тов 

 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно-

гигиенических норм 

и правил организа-

ции рабочего места  

при приготовлении  

простых и основных  

отделочных полу-

фабрикатов 

- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора посуды обору-

дования, инвентаря 

для процесса приго-

товления  

простых и основных  

отделочных полу-

фабрикатов 

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

Компьютерное 

тестирование 

 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: орга-

низации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

даний 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

ческой работы 

 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

Раздел 4 

Приготовление 

и использова-

ние в  

оформлении 

простых и ос-

новных отде-

лочных полу-

фабрикатов 

Тема 4.1 

Приготовление  

крема, суфле, 

 желе 

Тема 4.2 

Приготовление  

помады, мастики, гла-

зури, темперированно 

го шоколада 



вого оборудования 

- правильность со-

блюдения правил по 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления  

простых и основных  

отделочных полу-

фабрикатов 

- правильность вы-

полнения операций 

приготовления  

простых и основных  

отделочных полу-

фабрикатов 

- точность проведе-

ния бракеража кре-

ма, суфле, желе, 

помады, мастики, 

глазури, темпериро-

ванного шоколада 

 простых и основных  

отделочных полу-

фабрикатов 

 на лабораторной ра-

боте 

 

Экспертная оценка 

качества  

крема, суфле, желе, 

помады, мастики, 

глазури, темпериро-

ванного шоколада 

 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

ной практики и прак-

тического экзамена 

ПК 8.5 

Готовить и оформ-

лять отечествен-

ные классические 

пирожные и торты 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно - гигиениче-

ских норм и правил 

организации рабо-

чего места  

при приготовлении  

отечественных 

классических пи-

рожных 

и тортов 

- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора посуды обору-

дования, инвентаря 

для процесса приго-

товления  

отечественных 

классических пи-

Компьютерное 

тестирование 

 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: орга-

низации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

даний 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

Раздел 5 

Приготовление 

и оформление 

отечественных 

классических 

пирожных и 

тортов 

Тема 5.1 

Приготовление биск-

витных  

пирожных 

Тема 5.2 

Приготовление  

песочных  

пирожных 

Тема 5.3 

Приготовление  

слоеных  

пирожных  

Тема 5.4 

Приготовление  



рожных 

и тортов 

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

вого оборудования 

- правильность со-

блюдения правил по 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления 

отечественных 

классических пи-

рожных 

и тортов 

- правильность вы-

полнения операций 

приготовления и 

оформления  

отечественных 

классических пи-

рожных 

и тортов 

- точность проведе-

ния бракеража  

отечественных 

классических пи-

рожных 

и тортов 

ческой работы 

 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

 отечественных клас-

сических пирожных 

и тортов на лабора-

торной работе 

 

Экспертная оценка 

качества  

отечественных клас-

сических пирожных 

и тортов 

 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

ной практики и прак-

тического экзамена 

заварных  

пирожных  

Тема 5.5 

Приготовление  

воздушных, миндаль-

ных  

пирожных  

Тема 5.6 

Приготовление  

бисквитных  

тортов  

Тема 5.7 

Приготовление  

песочных тортов 

 

Тема 5.8 

Приготовление слое-

ных 

тортов  

Тема 5.9 

Приготовление  

тортов  

воздушных,  

воздушно- 

ореховых и миндаль-

ных 

ПК 8.6 

Готовить и оформ-

лять фруктовые и 

легкие обезжирен-

ные пирожные и 

торты 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно-

гигиенических норм 

и правил организа-

ции рабочего места  

при приготовлении  

пирожных и тортов 

с фруктовыми  

пастами, пюре и 

крупками 

Компьютерное 

тестирование 

 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: орга-

низации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

Раздел 6  

Приготовление 

и оформление  

фруктовых и 

легких обезжи-

ренных  

пирожных и 

тортов 

Тема 6.1 

Приготовление  

основных 



- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора посуды обору-

дования, инвентаря 

для процесса приго-

товления  

пирожных и тортов 

с фруктовыми пас-

тами, пюре и круп-

ками 

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

вого оборудования 

- правильность со-

блюдения правил 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления  

пирожных и тортов 

с фруктовыми пас-

тами, пюре и круп-

ками 

 

- правильность вы-

полнения операций 

приготовления и 

оформления  

пирожных и тортов 

с фруктовыми пас-

тами, пюре и круп-

ками 

- точность проведе-

ния бракеража пи-

рожных и тортов с 

фруктовыми паста-

ми, пюре и крупка-

ми 

даний 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

ческой работы по 

приготовлению 

пирожных и тортов с 

фруктовыми паста-

ми, пюре и крупками 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

пирожных и тортов с 

фруктовыми паста-

ми, пюре и крупками 

 на лабораторной ра-

боте 

 

Экспертная оценка 

качества 

пирожных и тортов с 

фруктовыми паста-

ми, пюре и крупками 

 

 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

ной практики и прак-

тического экзамена 

 и отделочных полу-

фабрикатов 

 с фруктовыми 

 пюре, пастами и круп-

ками. 

Тема 6.2 

Приготовление  

пирожных с фрукто-

выми  

пастами и  

крупками 

Тема 6.3  

Приготовление  

тортов с  

фруктовыми  

пастами и  

крупками 



ПК 8.7 

Приготовление и 

оформление пи-

рожных по совре-

менным техноло-

гиям 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно-

гигиенических норм 

и правил при орга-

низации рабочего 

места  

при приготовлении  

пирожных по со-

временным техно-

логиям 

- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора посуды обору-

дования, инвентаря 

для процесса приго-

товления  

пирожных по со-

временным техно-

логиям 

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

вого оборудования 

- правильность со-

блюдения правил по 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления  

пирожных по со-

временным техно-

логиям 

- правильность вы-

полнения операций 

приготовления и 

оформления  

пирожных по со-

временным техно-

Компьютерное 

тестирование 

 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: орга-

низации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

даний 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

ческой работы 

 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

 пирожных по совре-

менным технологиям 

на лабораторной ра-

боте 

 

Экспертная оценка 

качества  

пирожных приготов-

ленных 

по современным тех-

нологиям 

 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

ной практики и прак-

тического экзамена 

МДК 08.02 

Технология 

приготовления 

и оформление 

пирожных по 

современным 

технологиям 

Раздел 1 Приго-

товление и 

оформление 

пирожных по 

современным 

технологиям 

 

Тема 1.1 

Приготовление основ-

ных 

полуфабрикатов 

 по современным тех-

нологиям 

Тема 1.2 

Приготовление отде-

лочных полуфабрика-

тов 

 по современным тех-

нологиям 

Тема 1.3 

Приготовление 

и оформление 

пирожных по 

современным 

технологиям 



логиям 

- точность проведе-

ния бракеража пи-

рожных приготов-

ленных 

по современным 

технологиям 

ПК 8.8 

Приготовление и 

оформление тортов 

по современным 

технологиям 

- Обоснованность 

соблюдения сани-

тарно-

гигиенических норм 

и правил организа-

ции рабочего места  

при приготовлении  

тортов по совре-

менным технологи-

ям 

- правильность ор-

ганизации рабочего 

места 

- соответствие вы-

бора посуды обору-

дования, инвентаря 

для процесса приго-

товления  

тортов по совре-

менным технологи-

ям 

- точность проведе-

ния 

процесса проверки 

исправности меха-

нического и тепло-

вого оборудования 

- правильность со-

блюдения правил по 

безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, 

инструментов 

- точность расчета 

количества сырья 

для процесса приго-

товления  

тортов по совре-

менным технологи-

ям 

Компьютерное 

тестирование 

 

Экспертная оценка 

соблюдения санитар-

но-гигиенических 

норм и правил: орга-

низации рабочих 

мест; 

в процессе выполне-

ния практических за-

даний 

 

Экспертная оценка 

выполнения действий 

по безопасной экс-

плуатации оборудо-

вания, инструментов 

 

Экспертная оценка 

выполнения практи-

ческой работы 

 

Экспертная оценка 

выполнения опера-

ций приготовления 

 тортов по современ-

ным технологиям на 

лабораторной работе 

 

Экспертная оценка 

качества  

тортов приготовлен-

ных 

по современным 

технологиям 

 

Экспертная оценка 

демонстраций уме-

ний во время учеб-

МДК 08.03  

Технология 

приготовления 

и оформление 

тортов по со-

временным 

технологиям 

Раздел 1 Приготовле-

ние и оформление  

тортов по современ-

ным технологиям 

Тема 1.1 

Приготовление основ-

ных 

полуфабрикатов 

 по современным тех-

нологиям 

Тема 1.2 

Приготовление отде-

лочных полуфабрика-

тов 

 по современным тех-

нологиям 

Тема 1.3 

Приготовление и 

оформление бисквит-

ных  

тортов по современ-

ным технологиям 

Тема 1.4 

Приготовление и 

оформление  

песочных и  

заварных  

тортов по современ-

ным технологиям 



- правильность вы-

полнения операций 

приготовления и 

оформления  

тортов по совре-

менным технологи-

ям 

- точность проведе-

ния бракеража тор-

тов по современным 

технологиям 

ной практики и прак-

тического экзамена 

Итоговая аттеста-

ция по модулю 

Обоснованность 

выбора и точность  

выполнения  

процессов  

приготовления хлебобу-

лочных,  

мучных и  

кондитерских  

изделий. 

 

Презентация портфо-

лио (компьютерная 

презентация, отра-

жающая уровень 

умений, презентация 

фотоматериалов, 

экспертная оценка 

умений на практиче-

ском экзамене, мони-

торинг освоенных 

умений с самооцен-

кой) 

 

 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы контроля 

и оценки 

ОК 1. 

Понимать сущность и 

социальную значи-

мость своей будущей 

профессии, проявлять 

к ней устойчивый ин-

терес 

- точно и в срок выпол-

няет задания самостоя-

тельной работы, задания 

при аудиторной форме 

обучения 

Экспертное наблюдение и 

оценка на практических и лабо-

раторных занятиях при выпол-

нении работ по учебной и про-

изводственной практики 

ОК 2. 

Организовать собст-

венную деятельность, 

исходя из цели и спо-

собов её достижения, 

определенных руко-

водителем 

- демонстрирует пра-

вильную последова-

тельность выполнения 

действий в процессе ла-

бораторных, практиче-

ских работ, задания 

учебной и производст-

венной практики 

Мониторинг самостоятельной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка на практических и лабо-

раторных занятиях, на учебной 

и производственной практике 

ОК 3. 

Анализировать рабо-

чую ситуацию, осу-

ществлять текущий и 

итоговый контроль, 

- определяет дефекты 

готовых хлебобулочных 

изделий, хлеба и конди-

терских изделий 

- указывает причины 

Мониторинг самостоятельной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка на практических и лабо-

раторных занятиях, на учебной 



оценку и коррекцию 

собственной деятель-

ности, нести ответст-

венность за результа-

ты своей работы 

возникновения дефектов 

и предлагает способы их 

устранения 

- выделяет характери-

зующие технологиче-

ский процесс параметры 

(температурный  режим, 

изменения основных и 

отделочных полуфабри-

катов в результате раз-

личных операций тех-

нологического процес-

са) 

- выполняет действия по 

безопасным приемам 

труда, по контролю ис-

правности производст-

венного оборудования и 

выполнения санитарных 

правил, предъявляемых 

к производственному 

оборудованию, посуде, 

инвентарю и инстру-

ментам 

и производственной практике 

ОК 4. 

Осуществлять поиск 

информации, необхо-

димый для эффектив-

ного выполнения 

профессиональных 

задач 

Подготавливает докла-

ды, рефераты по ис-

пользованию новых 

технологий приготовле-

ния основных и отде-

лочных полуфабрикатов 

и современных направ-

лений в оформлении 

кондитерских изделий 

Экспертное наблюдение и 

оценка на практических и лабо-

раторных занятиях, на учебной 

и производственной практике 

ОК 5. 

Использовать инфор-

мационно-

коммуникационные  

технологии в профес-

сиональной деятель-

ности 

Разрабатывает и пред-

ставляет компьютерную 

презентацию современ-

ных технологий оформ-

ления кондитерских из-

делий; 

осуществляет обучение 

с использованием ПК; 

осуществляет сбор ин-

формации в интернете  

Экспертное наблюдение при 

выполнении информационно-

коммуникационных технологий 

ОК 6. 

Работать в команде, 

эффективно общаться 

с коллегами, руково-

- выполняет работу под 

наблюдением при нали-

чии некоторой само-

стоятельности в знако-

Мониторинг самостоятельной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка на практических и лабо-



дством, клиентами мых ситуациях 

- активно работает в 

группе, правильно вы-

страивая взаимоотно-

шения в процессе рабо-

ты 

раторных занятиях, на учебной 

и производственной практике 

ОК 7.  

Готовить к работе 

производственное по-

мещение, поддержи-

вать его санитарное 

состояние 

Демонстрирует знание и 

умение выполнять сани-

тарные нормы и прави-

ла, предъявляемые к 

производственным по-

мещениям в процессе 

работы 

Экспертное наблюдение и 

оценка на практических и лабо-

раторных занятиях, на учебной 

и производственной практике 

ОК 8.  

Исполнять воинскую 

обязанность, в том 

числе с применением 

полученных профес-

сиональных знаний 

(для юношей) 

Демонстрирует акку-

ратность, точность и 

умение мобилизовать 

внимание в процессе 

выполнения производ-

ственных заданий 

Экспертное наблюдение и 

оценка на практических и лабо-

раторных занятиях, на учебной 

и производственной практике 

      

 Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам теку-

щего и итогового контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 

(таблицей) 

Процент результативно-

сти 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных обра-

зовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90-100 5 отлично 

80-89 4 хорошо 

70-79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 

      

 На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок инди-

видуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определя-

ется интегральная оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих 

компетенций как результатов освоения профессионального модуля. 
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