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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ  

ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
под- готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассор- тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
 

 Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основ- 

ной профессиональной образовательной программы подготовки специали- 
стов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

 
 Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результа- там освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся дол- 

жен освоить основной вид деятельности (ВД): Организация и ведение про- 
цессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
 Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
примени- тельно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию,
 демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды,
 ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 



ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе
 профессиональной деятельности и
 поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в
 профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией
 на государственном и 
иностранном языке. 

ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 

 
 Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование вида деятельности и профессиональных 

компетенций 
ВД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм об- 
служивания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реали- зации холодных десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей раз- 
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реали- зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей раз- 
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализа ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различ 
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализа ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различ 
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 
горячих десертов напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребно 
стей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

 



  

В результате освоения профессионального модуля будут освоены 
следующие знания, умения, приобретен практический опыт: 

иметь 
практический 
опыт 

в разработке ассортимента холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; разработке, 
адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, виды и формы 
обслуживания; организации и проведении подготовки 
рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весо- 
измерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оцен- ки качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовление различными методами, 
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 
горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских брендовых региональных; упаковке, 
хранение готовой продукции с учетом требований 
безопасности; контроле качества и безопасности готовой 
кулинарной продукции; контроле хранения и 
расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; обеспечивать наличие, кон- 
тролировать хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования и производственного инвентаря и 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии 
с инструкциями и регламента- 



 ми, применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, применение арома- 
тических веществ; порционировать (комплектовать), эстетично упако- 
вать на вынос, хранить с учетом требований безопасности готовой про- 
дукции. 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопас- 
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра- 
вила ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного при- 
готовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; рецеп- 
туры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовле- 
ния, в том числе авторских, брендов, региональных; актуальные 
направления в приготовлении десертов и напитков; способы сокраще- 
ния потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготов- 
лении холодных и горячих десертов, напитков; правила составления 
меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; виды и 
формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи хо- 
лодных и горячих десертов, напитков. 

 
 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Всего – 258 часа, в том числе: 

Объем образовательной программы - 258, включая: 

учебная нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем– 258   
часа, из них  самостоятельной учебной  работы 20 часов; 

практики –108 часов (учебная -36 часа, производственная – 72 часов). 
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 Тематический план профессионального модуля 

 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем, час. 
обучение по МДК, час. практики, час. 

Коды профессио- 
нальных компе- 

тенций 

Наименования разделов* професси- 
онального модуля 

Объем про- 
граммы, 

(всего), час. 
всего, 
час. 

лабораторные работы 
и практические заня- 

тия, час. 

курсовая рабо- 
та 

(проект) 
час. 

учебная, 
час. 

производственная, 
час. 

С
а
м
о
ст
о
я
- 

т
ел
ь
н
а
я
 р
а
б
о
- 

1 2 3 4 5 6 7 8 11 
ПК 4.1. 
ОК 1 - 11 

МДК 04.01. Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализа- 
ции холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 

 
60 

 
38 

 
12 

 
- 

 
10 

ПК 4.1. – 4.6 
ОК 1 - 11 

МДК 04.02. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента 

 
72 

 
41 

 
14 

 

 
- 

 
10 

ПК 4.1. – 4.6 
ОК 1 - 11 

Учебная практика 36  36 

 

- 

ПК 4.1. – 4.6 
ОК 1 - 11 

Производственная практика 72  72 - 

ПК 4.1. – 4.6 
ОК 1 - 11 

Промежуточная аттестация  18  -  

Всего:  258 86 26 - 36 72 20 
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 2. Содержание обучения по профессиональному модулю 

  
Наименование разделов 

профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, контроль- 

ные работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

 
Объем 
часов 

1 2 3 
МДК.04.01. 
Организация процессов при- 
готовления, подготовки к ре- 
ализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента 

 60 

Содержание учебного материала 12 
1. Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

Разработка и совершенствование ассортимента. Правила расчета выхода холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента. 

4 

2. Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-
тимента. Характеристика, последовательность этапов. Комбинирование способов приготовле-
ния холодных и горячих десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

4 

3. Принципы сочетания основных продуктов с другими ингредиентами и принципы взаимозаме- 
няемости различных видов сырья и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Требования к организации 
хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десертов, напитков. 

4 

Практическое занятие №1 «Составление ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента в соответствии с типом предприятия» 

Тема 1.1. Характеристика 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранению холодных и горя- 
чих десертов, напитков 

1. Разработка ассортимента и нормативно – технологической до-кументации ассортимент холод- 
ных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа предприятия, специа- 
лизации и вида приема пищи. 

4 

Тема 1.2. Организация и тех- Содержание учебного материала 12 
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1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов 
сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производствен- 
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и 
безопасного использования, правила ухода за ними. 

4 

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов с раздачи/прилавка, упаковки, 
подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

4 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холод- 
ных и горячих десертов сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализа- 
ции. 

4 

Практическое занятие №2 «Решение ситуационных задач» 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих десертов сложно- 
го ассортимента. 

2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих десертов 
сложного ассортимента. 

ническое оснащение работ по 
приготовлению, хранению, 
подготовке к реализации хо- 
лодных и горячих десертов 

3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 
приготовления холодных и горячих десертов сложного ассортимента. 

6 

Содержание учебного материала 14 
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению напитков сложного ассорти- 

мента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного ис- 
пользования, правила ухода за ними. 

6 

2. Организация хранения, отпуска напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой 
продукции к отпуску на вынос. 

4 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению напит- 
ков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации. 

4 

Тема 1.3. Организация и тех- 
ническое оснащение работ по 
приготовлению, хранению, 
подготовке к реализации 
напитков 

Практическое занятие №3 «Решение ситуационных задач» 2 
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 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих десертов сложно- 
го ассортимента. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных 
и горячих десертов сложного ассортимента. 

 

Промежуточная аттестация 9 

Самостоятельная работа при изучении МДК 04.01 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных 
пособий, составленным преподавателем). 
Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических 
и лабораторных работ. 

1. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
2. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради- 

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
3. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин- 

струментов и подготовка сообщений и презентаций. 
4. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
5. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
6. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 

МДК 04.02. Процессы приго- 
товления, подготовки к реа- 
лизации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента 

 70 

Содержание учебного материала 12 
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо- 
дящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовле- 
ния. Актуальные направления в приготовлении холодных десертов сложного ассортимента. 

4 
Тема 2.1. Приготовление, 
хранение холодных десертов 
сложного ассортимента 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных десер- 
тов сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелиза- 

4 
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 ция, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбива- 
ние при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с 
периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм заморо- 
женных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с использованием техник молеку- 
лярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замо- 
раживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

3. Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, 
торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного 
суфле, замороженного суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, 
тирамису, чизкейка, бланманже; рулета, мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). Хо- 
лодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. Варианты подачи, 
техника декорирования тарелки для подачи холодных десертов сложного ассортимента. 

2 

4. Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
холодны десертов сложного ассортимента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в за- 
висимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 
обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 
десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продук- 
тов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых про- 
дуктов (НАССР). 

2 

Лабораторная работа №1 «Приготовление холодных десертов и напитков сложного ассортимен- 
та» 

4 

1. Расчет сырья для приготовления холодных десертов сложного ассортимента. Разработка ТТК. 
2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного ассортимента. 

4 

Практическое занятие № 4 «Решение производственных ситуаций» 2 

 

1. Решение производственных ситуаций, возникающих в процессе приготовления и реализации 
холодных десертов. Адаптация рецептур холодных десертов сложного ассортимента в соответ-
ствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 
изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Тема 2.2. Приготовление, Содержание учебного материала 12 
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1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих десертов 
сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо- 
дящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовле- 
ния. Актуальные направления в приготовлении горячих десертов сложного ассортимента. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десер- 
тов сложного ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, 
варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, рас- 
тапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.), с использованием 
техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения 
после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук- 
тов. 

4 

3. Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воз- 
душного пирога, пудинга, кекса с глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового 
фондю, десертов фламбе, десертов «с обжигом» и т.д.). Горячие соусы (сабайон, шоколад- 
ный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов. Варианты 
подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

2 

4. Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформ- 
ление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих 
десертов сложного ассортимента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслужи- 
вание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов 
сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Усло- 
вия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 
(НАССР). 

4 

Практическое занятие № 5 «Решение производственных ситуаций» 
1. Решение производственных ситуаций, возникающих в процессе приготовления и реализации 

горячих десертов. Адаптация рецептур горячих десертов сложного ассортимента в соответ- 
ствии с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, 
использования сезонных региональных продуктов, видов и форм обслуживания. 

2 

хранение горячих десертов 
сложного ассортимента 

Лабораторная работа №2 «Приготовление горячих десертов и напитков сложного ассортимен- 
та» 

4 
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1. Разработка нормативно – технологической документации и расчет сырья на горячие десерты 
сложного ассортимента. Решение задач на взаимозаменяемость сырья. 

 

2. Приготовление, оформление и отпуск горячих десертов, региональных, авторских, брендовых 
сложного ассортимента. 

 

Содержание учебного материала 12 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков 
сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо- 
дящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков сложного ассор- 
тимента. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с 
соками и пряностями, проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими ин- 
гредиентами, охлаждение), с использованием техник молекулярной кухни, компрессии про- 
дуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохране- 
ния пищевой ценности продуктов. 

4 

3. Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово- 
ягодные прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мо- 
хито, фраппе, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и 
т.д.). Варианты подачи холодных напитков сложного ассортимента. 

2 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа орга- 
низации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейте- 
ринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для 
отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с уче- 
том требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

4 

Практическое занятие № 6 «Разработка, адаптация рецептур холодных напитков сложного ас- 
сортимента» 

Тема 2.3. Приготовление, 
подготовка к реализации хо- 
лодных напитков сложного 
ассортимента 

1. Разработка, адаптация  рецептур авторских,  брендовых, региональных холодных напитков 
сложного ассортимента, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

2 
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  форм обслуживания.  

Содержание учебного материала 12 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков 
сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо- 
дящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков сложного ассор- 
тимента. Организация работы бариста. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напит- 
ков сложного ассортимента (отжимание, смешивание, смешивание горячих напитков с соками 
и пряностями, проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, 
смешивание с другими ингредиентами). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

4 

3. Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий 
пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассор- 
тимента. Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творче- 
ское оформление и эстетичная подача. 

2 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды 
для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужи- 
вания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 

2 

Тема 2.4 Приготовление, 
подготовка к реализации го- 
рячих напитков сложного ас- 
сортимента 

5 Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. 
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

2 

Промежуточная аттестация 9 



16  

 
 
 

Самостоятельная работа при изучении МДК 04.02 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных 
пособий, составленным преподавателем). 
Подготовка к практическим и лабораторным работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформле- 
ние практических и лабораторных работ. 

1. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
2. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради- 

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
3. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин- 

струментов и подготовка сообщений и презентаций. 
4. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
5. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
6. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
7. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 

сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

10 

Учебная практика 
Виды работ 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных про- 
дуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требования- 
ми санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти- 

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецепту- 
ры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

36 
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числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 
стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин- 
вентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложно- 

го ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения тре- 
бований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор- 
тимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 
и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 
формы обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 
18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное ис- 

пользование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 
на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чисто- 
ты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

 

Производственная практика 
Виды работ 

1.  Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан- 

72 
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дартами организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен- 

тов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). При- 

ем по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандар- 
тами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответ- 
ствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порцио- 
нирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ас- 
сортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требо- 
ваний по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти- 
мента на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готов- 
ности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности пор- 
ционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти- 
мента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 258 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных каби- 
нетов технологии приготовления пищи и организации производства и обслу- 
живания, технологической лаборатории. 

Оборудование учебных кабинетов: комплекты бланков технологиче- 
ской документации; комплекты учебно-методической документации; макеты, 
наглядные пособия. 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным про- 
граммным обеспечением, мультимедиапроектор, интерактивная доска. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: наборы 
оборудования, инструментов, приспособлений; комплекты плакатов и учеб- 
но-наглядных пособий, комплекты учебно-методической документации. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную производ- 
ственную практику. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную 
практику, которая проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе 
практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, па- 
роконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, 
холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, 
посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; 
лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; га- 
строемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, 
нуазетные выемки и др.). 

 
Информационное обеспечение обучения 
Основные источники 

1. Габа,Н.Д., Жаркова Т.В. Контроль качества продукции и услуг обще- 
ственного питания. – М.: Академия, 2018.- 250с. 

2. Гайваронский, К. Я., Щеглов Н. Г. Технологическое оборудование об- 
щественного питания и торговли. – М.: ИД «ФОРУМ», 2015. - 479 с. 

3. Данильченко, С.А. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих десертов. – М.: Кнорус, 2020. – 215 с. 

 
Дополнительная литература 

1. Трухина, Т.П. Товароведение продовольственных товаров: учебное по- 
собие. - Благовещенск: ДальГАУ, 2015. - 268с. 

2. Королёв, А.А., Несвижский Ю.В. Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена. – М.: ИЦ Академия, 2018. – 255 с. 
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Словари и справочники 

1. Могильный, М.П. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на 
продукцию общественного питания. – М.: ДеЛи плюс, 2016. – 1008с. 

2. Румянцев, А.В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Норма- 
тивная документация для предприятий общественного питания. – М.: Дело 
и сервис, 1998. – 726 с. 

 
Интернет-ресурсы 

1. Васюкова, А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : 
учебник / А.Т. Васюкова, Н.И. Мячикова, В.Ф. Пучкова; под ред. А.Т. 
Васюковой. – Москва : Дашков и К°, 2020. – 368 с. – (Учебные издания 
для бакалавров). – Режим доступа: по подписке. – URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573206 

2. Кухня народов мира : учебное пособие / авт.-сост. В.В. 
Марченко, Н.В. Судакова ; Северо-Кавказский федеральный 
университет. – Ставрополь : Северо-Кавказский Федеральный 
университет (СКФУ), 2016. – 149 с. – Режим доступа: по подписке. – 
URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=459071 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИ- 
ОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 
Результаты 

(освоенные профессио- 
нальные компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы кон- 
троля и оценки 

ПК 4.1. Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, мате- 
риалов для приготовления 
холодных и горячих слад- 
ких блюд, де-сертов, напит- 
ков в соответствии с ин- 
струкциями и регламента- 
ми; 
ПК 4.2. Осуществлять при- 
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных де- 
сертов сложного ассорти- 
мента с учетом потребно- 
стей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
ПК 4.3. Осуществлять при- 
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих десер- 
тов сложного ассортимента 

- требования охраны труда, по- 
жарной безопасности и произ- 
водственной санитарии в орга- 
низации питания; 
- виды, назначение, правила без- 
опасной эксплуатации техноло- 
гического оборудования, произ- 
водственного инвентаря, ин- 
струментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
- тассортимент, требования к ка- 
честву, условия и сроки хране- 
ния холодных и горячих десер- 
тов, напитков сложного ассор- 
тимента, в т.ч. авторских, брен- 
довых, региональных; 
- рецептуры, современные мето- 
ды приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных 
и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, ре- 

Текущий контроль 
при провдении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 
внеаудиторной  (само- 
стоятельной)  работы 
(докладов,  рефератов, 
теоретической   части 
проектов, учебных ис- 
следований и т.д.) 
Промежуточная    атте- 
стация в форме диффе- 
ренциированного заче- 
та/ экзамена по МДК в 
виде: 
-письменных/ устных 
ответов, 
-тестирования. 
Итоговый контроль: 
Демонстрационный эк- 
замен (тестирование) 
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с учетом потребностей раз- 
личных категорий потреби- 
телей, видов и форм обслу- 
живания; 
ПК 4.4. Осуществлять при- 
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных 
напитков сложного ассор- 
тимента с учетом потребно- 
стей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
ПК 4.5. Осуществлять при- 
готовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих напит- 
ков сложного ассортимента 
с учетом потребностей раз- 
личных категорий потреби- 
телей, видов и форм обслу- 
живания; 
ПК 4.6. Осуществлять разра 
ботку, адаптацию рецепту 
холодных и горячих десертов 
напитков, в том числе автор 
ских, брендовых, региональ 
ных с учетом потребносте 
различных категорий потре 
бителей, видов и форм об 
служивания. 

гиональных; 
- актуальные направления в при- 
готовлении десертов и напитков; 
способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 
холодных и горячих десертов, 
напитков; 
- правила составления меню, 
разработки рецептур, составле- 
ния заявок на продукты; 
виды и формы обслуживания, 
правила сервировки стола и пра- 
вила подачи холодных и горячих 
десертов, напитков. 

 

 
Результаты 

(освоенные общие компетен- 
ции) 

Основные показатели 
оценки результата 

Формы и методы 
контроля и оценки 

ОК 01.Выбирать способы ре- 
шения задач профессиональной 
деятельности, применительно к 
различным контекстам. 

- организует и планирует 
собственную деятельность; 
- демонстрирует понимание 
цели и способов ее достиже- 
ния; 
- выполняет деятельность в 
соответствии с целью и спо- 
собами, определенными ру- 
ководителем. 

- результаты наблюде- 
ний за обучающимся 
на производственной 
практике; 
- оценка результатив- 
ности работы обучаю- 
щегося при выполне- 
нии  индивидуальных 
заданий. 

ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 
ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное 

- извлечение и анализ ин- 
формации из различных ис- 
точников; 
- использование различных 
способов поиска информа- 
ции; 
- применение найденной ин- 
формации для решения про- 

- оценка эффективно- 
сти работы с источни- 
кам информации. 
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профессиональное и 
личностное развитие. 

фессиональных задач.  

ОК 04. Работать в коллективе и 
команде,  эффективно 
взаимодействовать  с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

- понимание общей цели; 
- применение навыков ко- 
мандной работы; 
- использование конструк- 
тивных способов общения с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

- интерпретация ре- 
зультатов наблюдений 
за обучающимся в 
процессе освоения об- 
разовательной про- 
граммы. 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста. 

- проявление интереса к обу- 
чению; 
- использование знаний на 
практике; 
- определение задач своего 
профессионального и лич- 
ностного развития; 
- планирование своего обуче- 
ния. 

- участие в семинарах, 
диспутах, производ- 
ственных играх и т.д. 

ОК 06. Проявлять гражданско- 
патриотическую   позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на   основе 
традиционных 
общечеловеческих ценностей. 

- формирование и развивитие 
гражданско-патриотического 
сознания и активную нрав- 
ственную позицию обуча- 
щихся; 
- демонстрировать значи- 
мость профессиональной де- 
ятельности. 

- участие в семинарах, 
диспутах. 

ОК   07. Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 

- понимание необходимости 
сохранения окружающей 
среды; 
- организовывать и планиро- 
вать эффективные действия в 
чрезвычайных ситуациях. 

- участие в семинарах, 
диспутах. 

ОК 08. Использовать средства 
физической  культуры  для 
сохранения и  укрепления 
здоровья  в   процессе 
профессиональной 
деятельности  и поддержание 
необходимого     уровня 
физической подготовленности. 

- обеспечение средств сохра- 
нения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональ- 
ной деятельности; 
- физическое воспитание 
обучающегося, направленное 
на поддержание необходимо- 
го уровня физической подго- 
товленности. 

- оценка результатив- 
ности физической под- 
готовленности обучаю- 
щегося при выполне- 
нии индивидуальных 
заданий 

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

- применение компьютерных 
навыков; 
- выбор компьютерной про- 
граммы в соответствии с ре- 
шаемой задачей; 
- использование ПО для ре- 
шения. 

- оценка эффективно- 
сти работы обучающе- 
гося с прикладным 
программным обеспе- 
чением профессио- 
нальных задач. 

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией  на 
государственном и 

- применять знания ино- 
странного и государственно- 
го языков, как средство про- 
фессионального общения. 

- оценка результатив- 
ности работы обучаю- 
щегося  при выполне- 
нии  индивидуальных 
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иностранном языке.  заданий. 

ОК11. Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере. 

- понимание целей и содер- 
жания профессиональной де- 
ятельности; 
- использование новых реше- 
ний и технологий для опти- 
мизации профессиональной 
деятельности. 

- участие в семинарах 
по производственной 
тематике. 
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