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ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ. ХАРАКТЕРИСТИКА 

ПОДГОТОВКИ 
Дополнительная профессиональная программа – программа 

профессиональной переподготовки направлена на получение компетенции, 
необходимой для выполнения нового вида профессиональной деятельности, 
приобретение новой квалификации, с учетом спецификации стандарта 
Ворлдскиллс по компетенции  Поварское дело.. 
 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ. ПЛАНИРУЕМЫЕ 
РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ 

2.1. Характеристика нового вида профессиональной деятельности, 
трудовых функций и (или) уровней квалификации  
 

Требования к уровню подготовки поступающего на обучение: основное 
общее образование, среднее общее образование. 

 
Программа разработана в соответствии с: 

- спецификацией стандартов Ворлдскиллс по компетенции  
Хлебопечение; 

- профессиональным стандартом «Пекарь» (утвержден приказом 
Минтруда России от 01.12.2015 № 914н.); 

- единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий 
рабочих работ и профессий рабочих; 

- приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 02.07.2013 № 513 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей 
служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение». 

 
2.2 Требования к результатам освоения программы 

 
К освоению программы допускаются лица, имеющие среднее общее 

образование. Медицинские ограничения регламентированы Перечнем 
медицинских противопоказаний Минздрава России. 

Присваиваемый квалификационный разряд: 3 разряд. 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ  
Категория слушателей: лица, имеющие основное общее образование или 

среднее общее образование.  
Трудоемкость обучения: 144 академических часа. 
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Форма обучения: очная / с применением дистанционных образовательных 
технологий. 3.1. Учебный план 

 

№  Наименование разделов и 
модулей  

Всего, 
ак.час. 

В том числе  Форма 
контроля  

лекции  

ДОТ 
практ. 

занятия  

промеж. 
и  

итог.кон 
троль  

1  2  3 4  5  6  7 8 
1. Раздел 1. Теоретическое 

обучение 24 2  8 6  

1.1 
Модуль 1.  

Современные технологии в 
профессиональной сфере 

10  4 4 2 Зачет 

1.2 

Модуль 2.  

Стандарты Ворлдскиллс и 
спецификация стандартов 
Ворлдскиллс по компетенции 
«Хлебопечение». Разделы 
спецификации 

6  2 2 2 Зачет 

1.3 
Модуль 3.  

Требования охраны труда и 
техники безопасности 

8 2 2 2 2 Зачет 

2. Раздел 2. Профессиональный 
курс 

110 30  72 8  

2.1 

Модуль 1 

Приготовление 
хлебобулочной продукции 
стандартного ассортимента 

66 

 

18 

 

 36 

 

2 Зачет 

2.2 

Модуль 2 

Процеживание, протирание, 
замешивание, измельчение, 
формовка, фарширование, 
начинка хлебобулочной 
продукции 

14 4  18 2 Зачет 

2.3 

Модуль 3 

Порционирование 
(комплектация), раздача 
хлебобулочной продукции 
массового спроса 

24 6  16 2 Зачет 
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2.4. 
Модуль 4 

Упаковка и укладка готовой 
продукции 

6 2  2 2 Зачет 

3. 

Квалификационный экзамен: 

- проверка теоретических 
знаний; 

- практическая 
квалификационная работа 
(квалификационный  экзамен) 

10    10  

Тест 

 

КЭ 

 ИТОГО: 144 32 8 80 24  

  
3.2. Учебно-тематический план 

  

№  Наименование разделов, тем и 
модулей  

Всего, 
ак.час

. 

В том числе  Форма 
контроля  

лекции  

ДОТ практ
. 

занят
ия  

промеж. 
и  

итог.кон 
троль  

1  2  3 4 5 6 7 8 
1 Теоретическое обучение 18 12  - 6  

1 Раздел 1. Теоретическое обучение 24 2 8 8 6  

1.1 
Модуль 1. Современные 
технологии в профессиональной 
сфере 

10  4 4 2 Зачет 

1.1.
1 

Приготовление блюд с 
использованием современного 
оборудования, новых техник и 
текстур. 

4  2 2   

1.1.
2 

Создание новых вкусовых 
сочетаний, основанных на научных 
данных и современных тенденциях. 

4  2 2   

1.1.
3 

Промежуточная аттестация 2    2  

1.2 

Модуль 2. Стандарты 
Ворлдскиллс и спецификация 
стандартов Ворлдскиллс по 
компетенции «Хлебобпечение». 
Разделы спецификации 

6  2 2 2 Зачет 
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1.2.
1 

Актуальное техническое описание 
по компетенции. Спецификация 
стандарта Ворлдскиллс по 
компетенции 

4  2 2   

1.2.
3 

Промежуточная аттестация 2    2   

1.3 Модуль 3. Требования охраны 
труда и техники безопасности 

8 2 2 2 2 Зачет 

1.3.
1 

Правила организации рабочего 
места и эксплуатации 
технологического оборудования в 
соответствии с нормами охраны 
труда, техники безопасности 
стандартов Ворлдскиллс. 

2      

1.3.
2 

Инструктаж по правилам техники 
безопасности при работе с 
производственным оборудованием 
и инвентарём на рабочем месте 

4 2  2   

1.3.
3 

Промежуточная аттестация 2    2  

2. Раздел 2. Профессиональный 
курс 

110 30  72 8  

2.1 

Модуль 1.  

Приготовление хлебобулочной 
продукции стандартного 
ассортимента 

66 

 

18 

 

  46                                                                                                                                                

 

2 Зачет 

2.1.
1 

Технология производства дрожжей 8 4  4   

2.1.
2 

Приготовление теста для 
хлебобулочных изделий 

22 6  16   

2.1.
3 

Выпекание хлеба, хлебобулочных 
изделий 

30 4  16   

2.1.
4 

Выпекания бараночных изделий и 
сушка сухарных изделий 

14 4  10   

2.1.
5 

Промежуточная аттестация 2    2  

2.2 

Модуль 2 

Процеживание, протирание, 
замешивание, измельчение, 
формовка, фарширование, 

14 4  8 2 Зачет 
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начинка хлебобулочной 
продукции 

2.2.
1 

Производство отделочных 
полуфабрикатов различных видов 

6 2  4   

2.2.
2 

Формовка, фарширование, начинка 
хлебобулочной продукции 

6 2  4   

2.2.
3 

Промежуточная аттестация 2    2 Зачет 

2.3 

Модуль 3 

Порционирование 
(комплектация), раздача 
хлебобулочной продукции 
массового спроса 

24 6  16 2  

2.3.
1 

Порционирование теста, 
формования тестовых заготовок 

8 4  4   

2.3.
2 

Разделка хлебобулочной 
продукции массового спроса 

14 2  12   

2.3.
3 

Промежуточная аттестация в 
форме зачёта 

2    2  

2.4 
Модуль 4 

Упаковка и укладка готовой 
продукции 

6 2  2 2  

2.4.
1 

Упаковка готовой хлебобулочной 
продукции на вынос 

4 2  2   

2.4.
2 

Промежуточная аттестация  2    2  

3 Квалификационный экзамен 10    10 Тест 

3.1 Проверка теоретических знаний: 
тестирование 

2    2 КЭ 

3.2 Практическая квалификационная 
работа: квалификационный экзамен  

8    8  

 ИТОГО: 144 32 8 80 24  
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3.3. Учебная программа 
Раздел 1. Теоретическое обучение 

Модуль 1. Современные технологии в профессиональной сфере 

Тема 1.1. Приготовление хлебобулочных изделий с использованием современного 
оборудования, новых техник и текстур. 

Лекция. Современное оборудование и инвентарь для хлебопекарных 
предприятий: весы (настольные электронные), электрические плиты, пекарский 
шкаф, пароконвектавтоматы, взбивальные машины, тестомесильные машины, 
холодильники, водонагреватель, миксеры, блендеры. Особенности 
использования новых техник и технологий: пенообразователи, гелеобразователи, 
ферментация, текстуризация. 

Практическое занятие. Отработка навыков по использованию в работе 
пароконвектомата, погружного термостата (Sous Vide), гомогенизатора 
Пакоджет, витамикса, термомикса, дегидратора, кремера для взбивания. 

 

Тема 1.2 Создание новых вкусовых сочетаний, основанных на научных данных и 
современных тенденциях. 

Лекция. Современные принципы формирования вкусо-ароматических 
комплексов хлебобулочных  изделий. 

Практическое занятие. Разработка новых сочетаний сырья, основанных на 
научных данных и современных тенденциях по заданию, определённому 
преподавателем. 
 

Промежуточная аттестация в форме зачёта. Тестирование по темам: 
«Современное оборудование и инвентарь в индустрии хлебопечения», «Новые 
техники и технологии», «Формирование вкусо-ароматических комплексов 
хлебопекарных изделий». 

 

Модуль 2. Стандарты Ворлдскиллс и спецификация стандартов 
Ворлдскиллс по компетенции «Хлебопечение». Разделы спецификации  

Тема 2.1 Актуальное техническое описание по компетенции. Спецификация 
стандарта Ворлдскиллс по компетенции. 

Лекция. Понятие о компетенциях. Стандарт компетенции WSI 
«Хлебопечение» (конкурсное задание, техническое описание, инфраструктурный 
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лист, схема и оборудование рабочих мест, критерии оценивания, кодекс этики, 
основные термины). Спецификация стандарта Ворлдскиллс по компетенции 
«Хлебопечение». Разделы спецификации. 

Практическое занятие. Изучение разделов технического описания 
компетенции «Хлебопечение». Заполнение таблицы названия разделов 
технического описания. Изучение разделов спецификации стандартов 
Ворлдскиллс по компетенции «Хлебопечение» (WSSS). Заполнения таблицы 
распределения разделов WSSS по важности в (%).  

  

Промежуточная аттестация в форме зачёта. Тестирование по темам: 
«Стандарт компетенции WSI «Хлебопечение», «Спецификация стандартов 
Ворлдскиллс по компетенции «Хлебопечение» (WSSS)». 

 

Модуль 3. Требования охраны труда и техники безопасности 

Тема 3.1 Правила организации рабочего места и эксплуатации технологического 
оборудования в соответствии с нормами охраны труда, техники безопасности 
стандартов Ворлдскиллс. 

Лекция. Застройка рабочего места в боксе согласно требованиям 
Инфраструктурного листа. Расстановка оборудования в боксе с учётом 
последовательности выполнения технологических операций и требований 
техники безопасности. 

 

Тема 3.2 Инструктаж по правилам техники безопасности при работе с 
производственным оборудованием и инвентарём на рабочем месте 

Лекция. Культура безопасного труда по компетенции «Хлебопечение». 
Правила техники безопасности при организации работ и эксплуатации 
технологического оборудования. Вредные и опасные факторы работы пекаря, 
меры по предупреждению опасностей. Средства индивидуальной защиты пекаря. 

Практическое занятие. Изучить инструкцию техники безопасности по 
компетенции «Хлебопечение». Провести инструктаж по технике безопасности 
перед началом работы. Подготовить рабочее место к началу работы. 
Подготовить инвентарь и оборудование, разрешённое к использованию. 
Заполнить таблицу по следующим пунктам: требования охраны труда перед 
началом, требования охраны труда во время работы, требования охраны труда в 
аварийных ситуациях, требования охраны труда по окончании работы. 
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Промежуточная аттестация в форме зачёта. Тестирование по темам: 
«Застройка рабочего места в боксе согласно требованиям Инфраструктурного 
листа», «Правила техники безопасности при организации работ и эксплуатации 
технологического оборудования». 

 

Раздел 2. Профессиональный курс 

Модуль 1.  

Приготовление хлебобулочной продукции стандартного ассортимента 

Тема 1.1 Технология производства дрожжей 

  Лекция. Общие сведения о дрожжах. Виды дрожжей. Роль дрожжей как 
разрыхлителей. Активность дрожжей. Обеспечение и поддержание условий для 
размножения и выращивания дрожжей. Сырье и вспомогательные материалы 
для производства дрожжей. Приготовление питательной среды для выращивания 
дрожжей. Прессованные дрожжи. Сухие дрожжи. Требования с учетом 
требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 
основе принципов ХАССП. Получение дрожжевой продукции различных видов 
(маточные дрожжи). Технологические процессы подготовки дрожжей к 
производству. Схема производства хлебопекарных дрожжей. Выращивание 
дрожжей. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря, инструментов и посуды. 

Практическое занятие. Органолептическая оценка качества и определение 
подъемной силы прессованных и сушеных дрожжей. 
 

Тема 1.2. Приготовление теста для хлебобулочных изделий 

Лекция. Основное сырье для производства хлебобулочных изделий: Виды, 
типы и сорта хлебопекарной муки; Органолептические и физико-химические 
показатели качества муки; Хлебопекарные свойства пшеничной муки; 
Хлебопекарные свойства ржаной муки; Вода, химический состав. Оценка 
качества воды; Соль. Органолептические показатели качества соли. 
Дополнительное сырье: Солод и отруби. Виды солода и отрубей. Показатели 
качества солода и отрубей; Сахар. Виды сахара. Показатели качества сахара; 
Молоко коровье. Виды молока. Показатели качества молока; Жировые 
продукты. Классификация жиров, область применения; Яйца и яичные 
продукты. Химический состав. Виды и категории яиц. Показатели качества 
яичных продуктов; Пищевые добавки. 
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Оборудование для подготовки сырья и приготовления теста: Оборудование 
для дозировки сыпучих продуктов; Дозаторы для жидких компонентов; 
Тестомесильные машины; Правила по технике безопасности при подготовке к 
работе и выполнении работы по приготовлению теста. 

Технологический процесс приготовления теста: Понятие о рецептуре. 
Правила взаимозаменяемости сырья. Расчет производственных рецептур. 
Дозирование сырья. Замес и образование теста. Способы разрыхления теста. 
Способы приготовления пшеничного теста. Приготовление ржаного теста. 
Способы приготовления теста из смеси ржаной и пшеничной муки. 
Использование полуфабрикатов хлебопекарного производства. Определение 
готовности теста. 

Практическое занятие. Пройти инструктаж по технике безопасности 
перед началом работы. Подготовить к началу работы рабочее место, 
необходимый инвентарь и оборудование в соответствии с инфраструктурным 
листом, правилами техники безопасности. Произвести расчёт и взвешивание 
необходимого основного и дополнительного сырья. Определить признаки 
качества и свежести (испорченности) органолептическим способом на основе 
принципов ХАССП. Приготовление теста из пшеничной муки безопарным и 
опарным способами. Приготовление теста из смеси ржаной и пшеничной муки. 
Дать оценку качества приготовленного теста. Убрать рабочее место. Соблюдать 
правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности при 
эксплуатации технологического оборудования. Соблюдать принципы 
энергосбережения при работе с оборудованием.  

 
Тема 1.3 Выпекание хлеба, хлебобулочных изделий. 
 
Лекция. Хлебопекарное оборудование: Хлебопекарные печи. Расстойно-

печные агрегаты. Поточные линии хлебопекарного производства. Эксплуатация 
хлебопекарного оборудования и правила техники безопасности. 

Выпечка хлебобулочных изделий: Процессы, протекающие в тестовой 
заготовке при выпечке. Режим выпечка хлебных изделий. Особенности выпечки 
некоторых видов изделий. Определение готовности хлеба. Выход хлеба. 

 
Практическое занятие. Пройти инструктаж по технике безопасности 

перед началом работы. Подготовить к началу работы рабочее место, 
необходимый инвентарь и оборудование в соответствии с инфраструктурным 
листом, правилами техники безопасности. Произвести расчёт и взвешивание 
необходимого сырья. Определить признаки качества и свежести (испорченности) 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП. 

Подготовить к работе хлебопекарных печей, расстойно-печных агрегатов в 
соответствии с правилами эксплуатации и техники безопасности. Выпекание 
формового хлеба и определение готовности. Выпекание подового хлеба и 
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определение готовности. Выпекание булочных изделий и определение 
готовности. 

 Дать оценку качества выпеченных изделий. Убрать рабочее место. 
Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 
безопасности при эксплуатации технологического оборудования. Соблюдать 
принципы энергосбережения при работе с оборудованием.  

  

Тема 1.4 Выпекания бараночных изделий и сушка сухарных изделий 

Лекция. Выпекание бараночных изделий: Формовка, ошпарка тестовых 
заготовок и выпечка бараночных изделий. Сушка сухарных изделий: Принцип 
высушивания. Нарезка сухарных плит. Сушка сухарей. 

Практическое занятие. Пройти инструктаж по технике безопасности 
перед началом работы. Подготовить к началу работы рабочее место, 
необходимый инвентарь и оборудование в соответствии с инфраструктурным 
листом, правилами техники безопасности. Произвести расчёт и взвешивание 
необходимого сырья. Определить признаки качества и свежести (испорченности) 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП. Провести 
формовку, ошпарку и выпечку бараночных изделий. Провести нарезку сухарных 
плит. Провести предварительную обжарку и высушивание сухарных изделий. 
Дать оценку качества приготовленных изделий. Убрать рабочее место. 
Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 
безопасности при эксплуатации технологического оборудования. Соблюдать 
принципы энергосбережения при работе с оборудованием.  

  

 Промежуточная аттестация в форме зачёта. Тестирование по 
темам: «Технология производства дрожжей», «Приготовление теста для 
хлебобулочных изделий», «Выпекание хлеба, хлебобулочных изделий», 
«Выпекание бараночных изделий и сушка сухарных изделий». 

 

Модуль 2.  

Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, 
фарширование, начинка хлебобулочной продукции 

Тема 2.1 Производство отделочных полуфабрикатов различных видов 

Лекция. Технологический цикл приготовления отделочных 
полуфабрикатов различных видов: процеживание, протирание, замешивание, 
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измельчение. Характеристика, последовательность этапов. Технология 
производства отделочных полуфабрикатов различных видов: Характеристика 
сиропов, их назначение и использование.  Приготовление сиропов. 
Приготовление помады. Приготовление карамели. Виды карамели. Особенности 
приготовления. Приготовление желе. Виды желе. Правила и режим варки. Виды 
глазури. Приготовление глазури. Классификация кремов. Требования к качеству 
сырья. Методы приготовления. Приготовление сахарной мастики. 
Приготовление сахарной марципана. Виды, характеристика, назначение, 
отделочных полуфабрикатов промышленного производства.   Требования к 
организации хранения готовых отделочных полуфабрикатов на основе 
принципов ХАССП.  
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению отделочных полуфабрикатов, процессу хранения и подготовки к 
реализации. 

 
Тема 2.2 Формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции 

 
Лекция. Технологический цикл формовки, фарширования, начинки 

хлебобулочной продукции. Характеристика, последовательность этапов 
формовки хлебобулочных изделий. Виды фаршей для хлебобулочных изделий. 
Порядок выполнения фарширования хлебобулочных изделий. Характеристика 
видов начинок, порядок использования при производстве хлебобулочных 
изделий. Требования к организации хранения отформованных, фаршированных 
изделий и хлебобулочных изделий с начинкой в на основе принципов ХАССП.  
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению изделий, процессу хранения и подготовки к реализации. 

 
Практическое занятие. Пройти инструктаж по технике безопасности 

перед началом работы. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать 
необходимый инвентарь и оборудование в соответствии с инфраструктурным 
листом в зависимости от методов обработки, правилами техники безопасности. 
Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание 
необходимого сырья. Определить признаки качества и свежести (испорченности) 
продуктов органолептическим способом на основе принципов ХАССП. 
Составить последовательность выполнения процесса формования, 
приготовления фарша, фарширования хлебобулочных изделий. Подготовить 
начинку в зависимости от вида в соответствии с технологическими 
требованиями. Произвести начинку изделий. 
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Убрать рабочее место. Соблюдать правила и нормы по охране труда, 
личной гигиены, технику безопасности при эксплуатации технологического 
оборудования. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с 
оборудованием. 

Промежуточная аттестация в форме зачёта. Тестирование по темам: 
«Производство отделочных полуфабрикатов различных видов», «Формовка, 
фарширование, начинка хлебобулочной продукции» 

 

Модуль 3 

Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции 
массового спроса 

Тема 3.1. Порционирование теста, формования тестовых заготовок 

Лекция. Технологический цикл деления теста. Понятие разделки теста. 
Деление теста на куски. Округление кусков теста. Предварительная расстойка 
теста. Окончательное формование тестовых заготовок. Окончательная расстойка 
тестовых заготовок. Основные правила эксплуатации оборудования для 
округления и расстойки теста.  

Технологический цикл формования тестовых заготовок. Разделка теста для 
формового и подового хлеба. Разделка теста для булочных изделий.  Разделка 
теста для сдобных изделий. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок Виды, назначение технологического оборудования 
и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 
безопасного использования. Санитарно-гигиенические требования к организации 
рабочих мест по порционированию и формованию тестовых заготовок.  

Практическое занятие. Произвести деление теста на куски ручным способом. 
Произвести деление теста на куски машинным способом.  Провести округление 
теста ручным способом и расстойка. Провести окончательное формование 
тестовых заготовок из пшеничной муки. Провести окончательное формование 
тестовых заготовок из ржаной муки. Санитарно-гигиенические требования к 
организации рабочих мест по порционированию и формованию тестовых 
заготовок. Убрать рабочее место. Соблюдать правила и нормы по охране труда, 
личной гигиены, технику безопасности при эксплуатации технологического 
оборудования. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с 
оборудованием. 
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Тема 3.2 Разделка хлебобулочной продукции массового спроса 

Лекция. Технологический цикл разделки хлебобулочной продукции 
массового спроса. Классификация и ассортимент хлеба.  Особенности разделки в 
зависимости от вида хлеба. Классификация и ассортимент хлебобулочных 
изделий.  Особенности разделки в зависимости от вида батонов. Особенности 
разделки в зависимости от вида булок. Особенности разделки в зависимости от 
вида плетеных изделий. Особенности разделки в зависимости от вида булочной 
мелочи. Окончательная расстойка хлебобулочных изделий. Основные правила 
эксплуатации оборудования для расстойки хлебобулочных изделий.  

Практическое занятие. Пройти инструктаж по технике безопасности 
перед началом работы. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать 
необходимый инвентарь и оборудование в соответствии с инфраструктурным 
листом в зависимости от методов обработки, правилами техники безопасности. 
Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание 
необходимого сырья. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для 
получения требуемого выхода. Определить признаки качества и свежести 
(испорченности) продуктов органолептическим способом на основе принципов 
ХАССП.  

Произвести разделку в зависимости от вида хлеба. Классификация и 
ассортимент хлебобулочных изделий.  Произвести разделку в зависимости от 
вида батонов. Произвести разделку в зависимости от вида булок. Произвести 
разделку в зависимости от вида плетеных изделий. Произвести разделку в 
зависимости от вида булочной мелочи. 

Убрать рабочее место. Соблюдать правила и нормы по охране труда, 
личной гигиены, технику безопасности при эксплуатации технологического 
оборудования. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с 
оборудованием.  

 

Промежуточная аттестация в форме зачёта. Тестирование по темам: 
«Порционирование теста, формования тестовых заготовок», «Разделка 
хлебобулочной продукции массового спроса». 

  

Модуль 4. Упаковка и укладка готовой продукции 

Тема 4.1 Упаковка и укладка готовой хлебобулочной продукции на вынос 

 Лекция. Значение упаковки. Характеристика видов упаковки. Упаковка 
готовой продукции вручную. Упаковка готовой продукции на технологическом 
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оборудовании. Особенности упаковки мелкоштучных хлебобулочных изделий. 
Правила техники безопасности при выполнении упаковки готовой продукции. 
Правила маркировки.  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 
горячих десертов. Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 
безопасного использования. Санитарно-гигиенические требования к организации 
рабочих мест по упаковке, укладке, процессу хранения и подготовки к 
реализации. Условия, температурный режим, сроки хранения.  

 Практическое занятие. Пройти инструктаж по технике безопасности перед 
началом работы. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать 
необходимый инвентарь и оборудование в соответствии с видом используемой 
упаковки, правилами техники безопасности. Определить признаки качества и 
свежести (испорченности) продуктов органолептическим способом на основе 
принципов ХАССП.  

Произвести упаковку готовой продукции вручную. Произвести упаковку 
готовой продукции на технологическом оборудовании. Произвести упаковку 
упаковки мелкоштучных хлебобулочных изделий. Произвести укладку 
продукции на вынос. 

Правила техники безопасности при выполнении упаковки готовой 
продукции. Дать оценку качества упакованного хлебобулочного изделия. Убрать 
рабочее место. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, 
технику безопасности при эксплуатации технологического оборудования. 
Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.  

 

Промежуточная аттестация в форме зачёта. Тестирование по теме: 
«Упаковка и укладка готовой хлебобулочной продукции на вынос». 
 

 
3.4. Календарный учебный график (порядок освоения разделов, дисциплин) 
  

Период обучения 
( недели)* 

Наименование раздела, модуля  

1 неделя  Раздел 1. Теоретическое обучение.  
Модуль 1. Современные технологии в профессиональной сфере. 
Модуль 2. Стандарты Ворлдскиллс и спецификация стандартов 
Ворлдскиллс по компетенции «Поварское дело». Разделы 
спецификации.  
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Модуль 3. Требования охраны труда и техники безопасности. 

2 неделя   Раздел 2. Профессиональный курс 
Модуль 1. Приготовление хлебобулочной продукции стандартного 
ассортимента 

3 неделя  Модуль 1. Приготовление хлебобулочной продукции стандартного 
ассортимента 

Модуль 2. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, 
формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции 

4 неделя Модуль 3. Порционирование (комплектация), раздача 
хлебобулочной продукции массового спроса 

Модуль 4.Упаковка и укладка готовой продукции 

   
 
 

4 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И КАДРОВОЕ 
ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

4.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 
 

Наименование 
помещения  Вид занятий  Наименование оборудования, программного 

обеспечения1 
1  2  3  

Аудитория  Лекции  1. Компьютер. 
2. мультимедийный проектор 
3. экран, 
4. флипчарт 
5. доска 
6. Видеоматериал. 
7. Плакаты, буклеты. 
8. Муляжи хлебобулочных 

изделий. 
 

Лаборатория, 
компьютерны
й класс 

Лабораторные и 
практические 
занятия, 
тестирование, 
демонстрационны
й экзамен 

1. Стол производственный 
1800х600х850 

2. Стол-подставка под 
пароконвектомат 

3. Пароконвектомат    
4. Весы настольные 

электронные  
5. Хлебопекарский шкаф 
6. Расстойно-печной шкаф 

                                                           

1 Согласно закупаемого оборудование. 
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7. Гастроемкость из 
нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х20 мм. 

8. Гастроемкость из 
нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х65 мм. 

9. Планетарный миксер 
10. Шкаф холодильный 
11. Стеллаж 4-х уровневый 

800х500х1800 
12. Стол с моечной ванной 

1000х600х850 
13. Смеситель холодной и 

горячей воды 
14. Ковёр диэлектрический 
15. Шкаф шоковой заморозки 

ШОК-10-1/1 
16. Микроволновая печь  LG 

MS2042DB 20л 700Вт 
17. Слайсер AIRHOT SL 220 
18. Мясорубка SXC-22 
19. Блендер  GEMLUX GL-

PB-579D 
20. Настольная вакуумно-

упаковочная машина 
21. Ковёр диэлектрический 
22. Холодильный шкаф  СМ 

105 S 
23. Морозильный шкаф  

(морозильный ларь) МЛК-400 
СНЕЖ 

24. Комплект оборудования 
для рабочей площадки 
конкурсантов по компетенции 
"Хлебопечение" 
(пароконвектомат 10шт, 
миксер 5 шт, шкаф 
холодильный 10шт) 

25. Компьютер 
26. МФУ лазерное ч/б, А4 

Ricoh MP 2014AD лазерный 
принтер/сканер/копир А3 

27. Проектор INFOCUS IN 134 
DLP,4000 ANSI Lm,XGA                                                                                                                 
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28. Экран для проектора 
Экран для проектора DEXP 
WE-80. настенно- 
потолочный,электропривод,пу
льт ДУ  

29.  Ноутбук ACER Extensa 
15,6" 

 
 
 
 4.2 Кадровое обеспечение реализации программы  
 

Педагогические работники должны иметь среднее профессиональное или 
высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 
преподаваемого профессионального модуля. Опыт деятельности в организациях 
соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 
преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 
обучения профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям 
служащих по профессии. 

 
 

5. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 
ПРОГРАММЫ 

 
− техническое описание компетенции; 
− комплект оценочной документации по компетенции; 
− печатные раздаточные материалы для слушателей;  
− учебные пособия, изданных по отдельным разделам программы;  
− профильная литература; 
− отраслевые и другие нормативные документы; 
− электронные ресурсы и т.д. 
− Официальный сайт оператора международного некоммерческого 

движения WorldSkills International - Союз «Молодые профессионалы 
(Ворлдскиллс Россия)» (электронный ресурс) режим доступа: 
https://worldskills.ru; 
− Единая система актуальных требований Ворлдскиллс (электронный 

ресурс) режим доступа: https://esat.worldskills.ru. 
 

Информационное обеспечение реализации программы 

                            Основные источники 
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− Единая система актуальных требований Ворлдскиллс (электронный 

ресурс) режим доступа: https://esat.worldskills.ru. 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 
01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

7. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 
– III, 10 с. 

8. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

9. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

10. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник 
для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 
Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

11. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. 
– 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

12. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего 
проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 
2014. - 160 с. 

13. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, 
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Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 
с. 

14. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

15. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. 
– 160 с. 

16. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 
2013 – 373 с. 

17. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник 
для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский 
центр «Академия», 2014. - 128 с. 

18. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. 
среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2014. - 282 с. 

19. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский 
центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Дополнительные источники: 
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 
 

 
 

Электронные издания: 
 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 
продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. 
№ 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 
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ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 
Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 
в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» № 4»]. – Режим доступа 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 
ЦОР-Цифровые образовательные ресурсы: 

1. Вертуальная обучающая среда Moodle ГБПОУ СГКСТД (режим доступа: 
https://sdo-sgkstd.ru/) 

2.Операционная система Windows 10 (стандартные приложения) 

3. Интернет браузер Google Chrome 

4. Пакет MS Office 2016 (Word, Excel, PowerPoint, Outlook) 

5. Программа для создания и просмотра электронных публикаций в формате PDF 
Adobe Acrobat Reader 

6. Программа для организации видеоконференций Zoom 

7. Программа для организации видеоконференций Skype 

 
6. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  

 
Промежуточная аттестация по программе предназначена для оценки 

освоения слушателем модулей программы и проводится в виде зачетов и (или) 
экзаменов. По результатам любого из видов итоговых промежуточных 
испытаний, выставляются отметки по двухбалльной («удовлетворительно» 
(«зачтено»), «неудовлетворительно» («не зачтено») или четырех балльной 
системе («отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»). 

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена, 
который включает в себя практическую квалификационную работу (в форме  
квалификационного экзамена). 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
https://sdo-sgkstd.ru/
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Для итоговой аттестации используется комплект оценочной 
документации (КОД) № 1.1по компетенции «Поварское дело», размещенный в 
соответствующем разделе на электронном ресурсе esat.worldskills.ru 
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