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Номе
р 
урока 

Содержание 

учебного материала 

К-во 
часов 

Методическая 
характеристика 

 занятия 

Наглядные пособия Домашнее задание 

МДК. 05.01.Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий-108ч.  

Тема 1.1 Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления-32ч. 

1-2 Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, их классификация в зависимости от используемого 
сырья и метода приготовления. 

  2 

Тип – урок 
формирования 
новых знаний. 
Метод – словесный 
(лекция – беседа) 
объяснительно – 

иллюстративный 

Видео материал-, 

иллюстрации, образцы 

Сборник рецептур МКИ 

Учебник Н.ГН. Бутейкис, А.А. 
Жукова 

Технология приготовления 
МКИ 

стр 69.193,215 

Сборник рецептур МКИ 

Интернет ресурсы 

infourok.ru›…i…k-

realizacii…konditerskih-
izdeliy… 

pl136ufa.narod.ru›dokum2/

2019/rabozpr9…05-2018.pdf 
 

3-4 Ассортимент и назначение различных видов отделочных 
полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного 
производства. 

2 

комбинированный Видео материал-, 

иллюстрации, образцы 

Сборник рецептур МКИ 

Учебник стр.29,178 Сборник 
рецептур МКИ 

Интернет ресурсы 

5-6 Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в организациях различного типа, 
направлений специализации. Расчет стоимости мучных 
кондитерских изделий. 

2 

комбинированный Видео материал-, 

иллюстрации, образцы 

Сборник рецептур 
МКИ, бланки 

калькуляционных карт 

Стр69 

Т.И. Шестакова 

Калькуляция и учет в 
общественном 
питанииСтр104 

7-8 Технологическая документация, порядок ее разработки. 
Адаптация рецептур. Нормативно-технологическая документация 
кондитера: справочник кондитера, сборник рецептур, отраслевые 
стандарты, порядок их использования. 

2 

комбинированный справочник 
кондитера, сборник 

рецептур, отраслевые 
стандарты, 

Калькуляция и учет в 
общественном 
питанииСтр183,338 

http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=4d5a35&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=8286.Oewh1Nc3Xw1GJ-aFTzSMSdoqQeMy80yTBIMhFRSNq-ZRDgMfpKJ95uraDeT_QB5T8VlH-dHgBV1Y6WvGTFQhXgKJJvU-sm_XpIq6txe8pQlSe4T5aYGbkzWU-DlnswlnyOqDCMmNymwQGMvQnRqOqomktRccHP29AoVmH5mUI3LnFT7FnwtA91VLrin966fUkRK1CNEhqTQcdG4kyQmnb9YI3bwgAYtN84QpvfP0swttAPtCaAWXkAhxvwK1RqRJl2-s5-HUIuOJ5sSC7v6LkcvNL-shSg8z84Bg4WcbTt4.fa373440dc697cc9604b824c29988be009f5b73c&uuid=&state=PEtFfuTeVD4jaxywoSUvtB2i7c0_vxGdh55VB9hR14QS1N0NrQgnV16vRuzYFaOEtkZ_ezqvSPNjJVBRhT3jR5Q5xuj-A6C9wMbshpgH_Xqma32FI7246SQBpA7sN-yCGRHq1Likf1w,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFMmFW0fWyXfBFqCAb0SMFN3zmKpWPPqyMrHJ8Uhb8uIREfmXVq697SACTMPWbOtmBfpRfd8ZQCazrW0eGbLgQVaBmLtZJ_DzXH7PeusNwRSq_9BHXPbOvztxtH7MekS3o7-NSO0Euj2CVwepVowaqTCfHHJOE6-gLexf8TOpZN8eNH1vH5pZv77uh7ad3oehVWZKD4GSVxwVs4opTtI2phDEnQNg6k8zLNvIRcW9g8ENtT5we8pTlqc8UKbSUK2CC2O1FLg1legCCLaNXsxo-HN1Ssg8ikBPT4BCrKQdDeiohCaiguBS5E0raS1IPc2eAtIFGLQ1Uyuk2bx_WDSJbZf7OhtzCbzqr9qen1vmmse_-elYjTH6M4qO3v-MOyDBI-7Y-1jDbYRxMiMDy2JMwhFUUUC-1X7j47Kdgik4-2cbgsq8vhM2ZVWIkkNgMrG7aCj3h8586jeitv_m-dHIE1sZLn0AY5rcIqv4fm3ER3xHNLtxv7cMoxz_DDK1ZAfH_WamDGGpUsrrYaml3pJK_AhSRYRXnRKLcAunOaTu0WQ0qkgi27WIsr3DMKbN0Eg_a9JNdmIKwbYbff881g_5W7rPP16GB9wm3vWgtX31afO5fjmJI5KxefNzpWoE4Zzjy01VKUIi8bWxGBpjmlX-bzf9wq2mbq86xYyH57WuV-RfTlYuUgBSVx302H7PflYGv7xaR0eXS0UmqwUY3-ZlLx44Dm7gvpKk4TSr27yhl8dBP8lDoWTgSb2cYtc-PpLoTULGL8pKuf2y3tV34EABvtTvElW5nzP4NF4XXYlRT6o4jUqfaUDtZ8h0y0WkDjHWiqmUxJCNr48Yu6I_zuMzpjUvEzXTX8s1qZSE40iwzPsQ6UYei_V2S_Q,&data=UlNrNmk5WktYejY4cHFySjRXSWhXTHo5MjNXdHFqWGh2cHQzNl9BQ0tyS25jSS1zUXc4c1NTb0E2UThTV0wzaVdTcUhUSmk2dnpSNVJ6Zy1JeWNHWHljSDlTYThxbG9T&sign=973d44691f0e5d79d9940beb35225f18&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpVBUyA8nmgRFmCxl9Mxx3bQ87rukPZYg-Yn1Zvw7uXD2eEONKmj8DNcQ4Bxww_Fl4jTDph4Zl6DU5w0aV00Moawq0YK62zy1YHY15Sww2gVkGBr2tw4_-G3upXxZ4qJY6wRi5wzL0snTaIQ2xd4hiI-wd2L91K9HLNqtnzhntCOyhN7geas2XSY5E-r1HUQ2gmawUogpptxKU3lUSd1KLAegL_ErKDAEko8NSGUffxbPhyClFnrgwfP_26S8Eto8BwN3ppQyNOBp4CfzSlcfYEWdOyT2QxaFJjXxAONoIT-WW7ZjGJH0GctdpH5dotQ5sKnVoRhfuJJ9UGAq8Jtqok5vMq4x-OgUc9fZGN
https://infourok.ru/pm-prigotovlenie-oformlenie-i-podgotovka-k-realizacii-hlebobulochnih-muchnih-konditerskih-izdeliy-raznoobraznogo-assortimenta-2262871.html
https://infourok.ru/pm-prigotovlenie-oformlenie-i-podgotovka-k-realizacii-hlebobulochnih-muchnih-konditerskih-izdeliy-raznoobraznogo-assortimenta-2262871.html
https://infourok.ru/pm-prigotovlenie-oformlenie-i-podgotovka-k-realizacii-hlebobulochnih-muchnih-konditerskih-izdeliy-raznoobraznogo-assortimenta-2262871.html
http://pl136ufa.narod.ru/
http://pl136ufa.narod.ru/dokum2/2019/rabozpr9/pm.05-2018.pdf
http://pl136ufa.narod.ru/dokum2/2019/rabozpr9/pm.05-2018.pdf


9-10 Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее 
оформления. 

2 

комбинированный Нормативно-

технологическая 
документация, наряд-

заказ, требование-

накладная 

Подготовка к ПР 

Калькуляция и учет в 
общественном 
питанииСтр235 

11-12  

Практическая работа№1. Разработка технологических карт 
по сборникам рецептур на хлебобулочные изделия. 

2 

Практическая 
работа 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

13-14 Практическая работа№2. Разработка технологических карт 
по сборникам рецептур на мучные изделия. 2 

Практическая 
работа 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

15-16 Практическая работа№3. Разработка технологических карт 
по сборникам рецептур на мучные кондитерские изделия. 2 

Практическая 
работа 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

17-18 Практическая работа№4. Разработка технологических карт 
по сборникам рецептур на отделочные полуфабрикаты 
мучных кондитерских изделий. 

2 

Практическая 
работа 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

19-20 Практическая работа№5. Разработка технологических карт 
по сборникам рецептур на мучные кондитерские изделия. 2 

Практическая 
работа 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

21-22 Практическая работа№6. Разработка калькуляционных карт 
на хлебобулочные изделия. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур 
МКИ, бланки 

калькуляционных карт 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

23-24 Практическая работа№7. Разработка калькуляционных карт 
на хлебобулочные изделия. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур 
МКИ, бланки 

калькуляционных карт 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

25-26 Практическая работа№8. Разработка калькуляционных карт 
на мучные изделия. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур 
МКИ, бланки 

калькуляционных карт 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

27-28 Практическая работа№9. Разработка калькуляционных карт 
на мучные кондитерские изделия. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур 
МКИ, бланки 

калькуляционных карт 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

29-30 Практическая работа№10. Разработка наряд-заказа. 
2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур МКИ  

бланк наряд-заказа 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

31-32 Практическая работа№11. Разработка наряд-заказа. 
2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур МКИ  

бланк наряд-заказа 

Отчет о проделанной работе. 
 



Тема 1.2 Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий-12ч. 

33-34 Технологический цикл приготовления хлебобулочных изделий.  

2 

Тип – урок 
формирования 
новых знаний. 
Метод – словесный 
(лекция – беседа) 
объяснительно – 

иллюстративный 

Видео материал-

электронный УМК, 
схемы, иллюстрации, 

образцы 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Учебник Н.ГН. Бутейкис, А.А. 
Жукова 

Технология приготовления 
МКИ 

стр 69 

Сборник рецептур МКИ 

Интернет ресурсы 
sgkstd.ru›files…realizacii_hl
ebobulochnyh_muchnyh… 

 

35-36 Технологический цикл приготовления, оформления мучных 
кондитерских изделий. 

2 

комбинированный Видео материал- схемы, 
иллюстрации, образцы 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Учебник  

стр 116,193. 215 

Сборник рецептур МКИ 

Интернет ресурсы 

37-38 Технологический цикл подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий. 

2 

комбинированный Видео материал- схемы, 
иллюстрации, образцы 

Нормативно-

технологическая 
документация 

Учебник  

стр 260 

Сборник рецептур МКИ 

Интернет ресурсы 

39-40 Последовательность выполнения технологических операций и их 
характеристика. 2 

комбинированный Видео материал- схемы,  
 

Учебник  

стр 66 

 

41-42 Профессиональный словарь кондитера. 

2 

комбинированный          Глоссарий Учебник Н.ГН. Бутейкис, А.А. 
Жукова, 
Профессиональный словарь 
кондитера. 
Интернет ресурсы 

43-44 Физико-химические процессы, влияющие на формирование 
качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

комбинированный Видео материал 

Сборник рецептур МКИ   
Учебник стр.29,69 

Тема 1.3.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий-34ч. 
45-46 Организация и техническое оснащение работ на различных 

участках кондитерского цеха. Виды, назначение 
технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

2 

Тип – урок 
формирования 
новых знаний. 
Метод – словесный 

Схемы, иллюстрации 

Нормы оснащения. 
Учебник   Оборудование 
хлебопекарного производства           

В.М.Хроменков стр264 

https://www.sgkstd.ru/
https://www.sgkstd.ru/files/docx/pm.05_prigotovlenie_oformlenie_i_podgotovka_k_realizacii_hlebobulochnyh_muchnyh_konditerskih_izdeliy_raznoobraznogo_assortimenta_0.pdf
https://www.sgkstd.ru/files/docx/pm.05_prigotovlenie_oformlenie_i_podgotovka_k_realizacii_hlebobulochnyh_muchnyh_konditerskih_izdeliy_raznoobraznogo_assortimenta_0.pdf


использования, правила ухода за ними.  (лекция – беседа) 
объяснительно – 

иллюстративный 

47-48 Требования к организации рабочих мест. 
2 

комбинированный План цеха 

Семы 

Учебник Радченко Л.А 

«Организация производства 

на П,О,П» стр255, 261.263. 

49-50 Правила организации хранения кондитерского сырья и 
материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

2 

комбинированный Видео, Правила 
СанПин 

Учебник Н.ГН. Бутейкис, А.А. 
Жукова 

Технология приготовления 
МКИ 

» стр128 

51-52 Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в 
кондитерском цехе. 

2 

комбинированный Видео, Правила 
СанПин 

Учебник  З.П.Матюхина 

Основы физиологии 
питания, гигиены и 
санитарии главы 17-22, 

стр138. 
53-54 Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности 

продукции и услуг в организациях питания. 
2 

комбинированный Видео, Правила 
СанПин Инструкции 

ХАССП 

Система ХАССП как 
условие обеспечения 
безопасности продукции и 
услуг в организациях 
питания. 

55-56 Санитарно-гигиенические требования к изготовлению и 
реализации кремовых изделий. 

2 

комбинированный Видео, Правила 
СанПин Инструкции 

ХАССП 

Учебник Н.ГН. Бутейкис, А.А. 
Жукова 

Технология приготовления 
МКИстр282 

 

Подготовка к ПР 

57-58 Практическая работа№12.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования. Взбивание   
бисквитного полуфабриката. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

59-60 Практическая работа№13.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования. Тестомесильная машина. Приготовление 
дрожжевого теста. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции  
 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 



61-62 Практическая работа№14.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования. Тестораскаточная машина. Раскатка 
слоеного теста. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции  
 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

63-64 Практическая работа№15.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования. Просеиватель. Подготовка муки для замеса. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

65-66 Практическая работа№16.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования Дозатор теста. Порционирование теста для 
хлебобулочных изделий. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

67-68 Практическая работа№17.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования. Расстоечный шкаф. Расстойка 
полуфабрикатов. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции  
 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

69-70 Практическая работа№18.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации производственных 
инструментов. Кондитерский мешок. Кондитерские 
насадки. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

71-72 Практическая работа№19.Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации производственных 
инструментов. Кондитерский мешок. Кондитерские 
насадки. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

73-74 Практическая работа№20 Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации производственного 
инвентаря. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 



75-76 Практическая работа№21 Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации производственных 
инструментов. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

77-78 Практическая работа№22 Тренинг по отработке умений по 
организации рабочих мест кондитера на различных 
участках и безопасной эксплуатации кухонной посуды. 

2 

Практическая 
работа 

Схемы, иллюстрации 

инструкции 

Отчет о проделанной работе. 
 

                                                      Тема 1.4. Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе-30ч. 
 

79-80 Товароведная характеристика, назначение различных видов 
кондитерского сырья и продуктов, используемых при 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов 
к использованию. 

2 

Тип – урок 
формирования 
новых знаний. 
Метод – словесный 
(лекция – беседа) 
объяснительно – 

иллюстративный 

Образцы 

кондитерского сырья 

Стандарты качества 
сырья 

Учебник Н.ГН. Бутейкис, А.А. 
Жукова 

Технология приготовления 
МКИ 

Стр.6 

81-82 Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства, пищевые добавки, используемые 
при производстве мучных кондитерских изделий. Их 
характеристика, назначение, использование для оптимизации 
технологического процесса, удешевления стоимости. 

2 

комбинированный Образцы  
Стандарты качества 

сырья 

Стр.29 

83-84 Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

2 

комбинированный Образцы оформления 
заявок на склад. 

Бланки. 

Т.И. Шестакова 

Калькуляция и учет в 
общественном 
питанииСтр128 

85-86 Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих 
смесей и отделочных полуфабрикатов. 
Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных 
кондитерских изделий: пергамент, одноразовые кондитерские 
мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. 
характеристика, назначение, требования к качеству, 
безопасности, порядок их использования. 

2 

комбинированный Видео, образцы. 
иллюстрации 

 

Учебник Н.ГН. Бутейкис, А.А. 
Жукова 

Технология приготовления 
МКИ 

Стр117.123 

87-88 Практическая работа№23. Решение ситуационных задач на 2 Практическая Сборник рецептур, Подготовка к ПР 



взаимозаменяемость сырья. Молочные продукты. работа таблицы 
взаимозаменяемости 

89-90 Практическая работа№24. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Яичные продукты. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

91-92 Практическая работа№25. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья, желирующие вещества. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

93-94 Практическая работа№26. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Масло. Жир. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

95-96 Практическая работа№27. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Фрукты, ягоды. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

97-98 Практическая работа№28. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Сахар, Патока. Мед. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

99-

100 

Практическая работа№29. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Конфитюр. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

101-

102 

Практическая работа№30. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Молочные консервы. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

103-

104 

Практическая работа№31. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Спиртосодержащие продукты. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Отчет о проделанной работе. 
Подготовка к ПР 

105-

106 

Практическая работа№32. Решение ситуационных задач на 
взаимозаменяемость сырья. Крахмал. 2 

Практическая 
работа 

Сборник рецептур, 
таблицы 

взаимозаменяемости 

Подготовка к ПР 

107-

108 

Дифференцированный зачет 
2 

   

 Итого МДК.05.01-108 часов, из них ПР-64 часа.     
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