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Пояснительная записка 

 

Описание модуля 
 

        Рабочая учебная программа  профессионального модуля  

«Изготовление  десертов, кондитерской и шоколадной 

продукции» разработана  с учётом профессионального 

стандарта «Организация питания», приложение № 40 к приказу 

исполняющего обязанности Председателя Правления 

Национальной палаты предпринимателей Республики 

Казахстан «Атамекен» №224 от 06.12.2022г. и 

Профессионального стандарта WSC2017_ССWS32 

Patisserie_and_Confectionery. 

          Изучение данного модуля направлено на подготовку 

основного и дополнительного сырья к производству, 

выполнение операций связанных по приготовлению   десертов, 

кондитерской и шоколадной продукции.Составление 

технологических карт. Определение показателей качества 

изделий из десертов, кондитерской и шоколадной продукции.  

Формируемые 

компетенции 
 

Профессиональные компетенции: осуществлять 

технологический процесс по приготовлению кондитерской и 

шоколадной продукции. Изучать виды десертов, кондитерских 

изделий ишоколадной продукции; правила сочетаемости 

основных продуктов и сырья при приготовлении десертов, 

кондитерской и шоколадной продукции; оформление и подача; 

нормы расхода сырья, калькуляция блюд;  правила учета и 

выдачи продуктов. 

Личностные компетенции: физическое и психологическое 

здоровье;  выносливость; вкусовая чувствительность; тонкое 

обоняние; объемный глазомер; внимательность; аккуратность; 

организованность; ответственность; самоконтроль; 

обучаемость; умение работать в команде; коммуникабельность. 

Пререквизиты 
 

Для изучения данного профессионального модуля студентам 

необходим набор знаний и навыков по химии,биология, 

физика, математика. 

Постреквизиты 
 

Полученные знания послужат основой для профессиональной 

практики. 

Необходимые средства 

обучения, оборудование 
 

Мультимедийное оборудование. Дидактический материал.  

Машины для взбивания, электроплиты, разделочные столы, 

инвентарь. 

Контактная информация преподавателя (ей): 

ТасмагамбетоваГазизаКуб

ековна 

телефон: 87056272168 

е-mail:Gazizaxasen@mail.ru 

 

Рахматуллина Наиля 

Набиахметовна 

телефон: 87006488639 

е-mail:nailya_rakhmatullina68@mail.ru 

 

Рахметова Екатерина 

Сергеевна 

телефон: 87056369988 

е-mail: rahmetovaekaterina310@gmail.com 
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Распределение  часов по семестрам 

 

Код и  

наименование 

модуля 

Всего  

часов в 

модуле 

В том числе 

1 курс 2 курс 3 курс 

1 

семестр 

2 

семестр 

3  

семестр 

4  

семестр 

5  

семестр 

6 

семестр 
ПМ 05. Изготовление  

десертов, кондитерской 

и шоколадной 

продукции. 

312    312   

Итого на обучение по 

модулю 
312    312   
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Содержание рабочей учебной программы 

 
№ Разделы/результ

аты обучения 

Критерии оценки 

и/или темы занятий 

Всего 

часов 

из них 

С
а
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о

ст
о
я

т
ел

ь
н

а
я

 

р
а

б
о

т
а
 с

т
у
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т
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т
а
 

Тип занятия 

Т
ео

р
ет

и
ч

ес
к
и

е 

Л
аб

о
р

ат
о
р

н
о

-

п
р

ак
ти

ч
ес
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и
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И
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П
р

о
и
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у

ч
/ 

п
р

о
ф
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п

р
ак

ти
к
а 

РО 

5.1 

Готовить 

мучные 

кондитерские 

изделия 
(ТМКИ-30, п/о-42) 

Изготавливает в 

широком 

ассортименте 

мелкоштучные 

мучные кондитерские 

изделия и торты; 

применяет различные 

способы отделки  

72 14 6  42 10  

 

Бисквитные торты 

«Киевский», «Прага», 

«Добош» 

 

2 

 

1 
   

 

1 
 

усвоения 

новых знаний 

«Чизкейк» 
2  2     

практическое 

занятие 

«Тирамису» 
2 1    1  

комбинирован

ный 

Песочные торты 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

«Наполеон» 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Творожные торты 
2 1    1  

комбинирован

ный  

Вафельные торты 
2 1    1  

комбинирован

ный 

Меренговый торт 

2 1    1  

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Бисквитные 

пирожные 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

 

Заварные пирожные 

2 2      

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Печенье  
2  2     

практическое 

занятие 

Сочни с творогом 
2 1    1  

комбинирован

ный  

Кексы  
2  2     

практическое 

занятие 

Эклеры  
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Вафли  
2 2      

усвоения 

новых знаний 
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Приготовление торта  

«Прага» 6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление торта 

«Чизкейк»  6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление  

песочного торта  

«Танита» 
6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

слоенного торта 

«Наполеон» 
6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

пряников 6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

кексов   6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

эклеров   6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

РО 

5.2 

Готовить 

сахаристые  

кондитерские 

изделия 
(ТМКИ-12, п/о-24) 

Изготавливает  

сахаристые  

кондитерские 

изделия в 

ассортименте  
36 6   24 6  

 

Конфеты, зефир, 

лукум 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Ирис, халва, безе 

2 1    1  

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Мармелад, карамель, 

драже 
2 1    1  

комбинирова

нный  

Грильяж  
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Варенье  
2 1    1  

комбинирова

нный 

Повидло  

2 1    1  

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Приготовление безе 

6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

зефира 6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

лимонного 

мармелада 
6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

яблочного варенья 6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

РО Готовить Изготавливает 36 6   24 6   
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5.3 шоколадную 

продукцию. 

Конфеты. 
(ТМКИ-12, п/о-24) 

шоколадные конфеты  

в ассортименте 

Пралине, миндаль в 

белой глазури 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Конфеты Рахат-

лукум в темной 

шоколадной глазури 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Суфле в шоколаде, 

чернослив в 

шоколаде 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Нуга в шоколаде, 

грецкий орех в белом 

шоколаде 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Клубника в белом 

шоколаде, курага в 

шоколаде 
2 1    1  

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Финики в шоколаде, 

шоколадное ассорти 

с наполнителями 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Приготовление 

конфет. Орехи в 

шоколаде 
6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

конфет. Фрукты в 

шоколаде 
6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление 

конфет. Орехи в 

карамели 
6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление суфле 

в шоколаде 6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

РО 

5.4 

Готовить 

десерты 
(ТМКИ-12, п/о-24) 

Изготавливает 

десерты, используя 

новейшие 

технологические 

процессы 

36 8 2  18 8  

 

Творожный десерт 
2 1 

 

 
  1  

усвоения 

новых знаний 

Швецкий десерт  
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Ягодно-фруктовый 

десерт 2 1    1  

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Маффины  «Брауни» 
2  2     

практическое 

занятие 

Меренговые 

пирожные 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Муссы 

2 1    1  

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Самбуки 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Десерт «Крем -

брюле» 2 1    1  

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

Суфле  2 1    1  усвоения 
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новых знаний 

Десерт «Парфе» 

6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

Приготовление   

шоколадного мусса, 

приготовление  

десерта «Брауни» 

6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

 
 Десерт «Павлова», 

десерт с творогом 6    6   

выполнение 

комплексных 

работ 

РО 

5.5 

Калькулирова

ть стоимость 

продукции 

кондитерского 

и шоколадного 

производства 
(ТМКИ-18, п/о-18) 

Рассчитывает нормы 

расхода сырья, 

калькулирует 

кондитерскую 

продукцию. 

12 4 6   2  

 

Составить план-меню 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Рассчитать 

продажную 

стоимость десертов 
2  2     

практическое  

занятие 

Рассчитать 

продажную 

стоимость 

шоколадной 

продукции 

2  2     

практическое  

занятие 

Составить сводную 

ведомость 
2  2     

практическое  

занятие 

Решить задачи по 

взаимозаменяемости 

продуктов 
2 1    1  

усвоения 

новых знаний 

Накладная по выдаче 

продуктов со склада 2 2      

обобщения и 

систематизац

ии знаний 

РО 

5.6. 

Отработать 

профессиональ

ные навыки 

десертов, 

кондитерской 

и шоколадной 

продукции на 

предприятии 
(п/п-120) 

Изготавливает 

кондитерские 

изделия, используя 

новейшие 

технологические 

процессы на 

производстве. 

120    120   

 

 

 Изготавливать 

мучные кондитерские 

изделия. 
24    24   

выполнение 

комплексных 

работ 

Изготавливать 

сахаристые  

кондитерские 

изделия. 

24    24   

выполнение 

комплексных 

работ 

Изготавливать 

шоколадную 

продукцию, конфеты. 
24    24   

выполнение 

комплексных 

работ 

Изготавливать 

десерты. 24    24   

выполнение 

комплексных 

работ 

  Итого часов 312 38 14  228 32   
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