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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09    Повар, кондитер. 

Программа профессионального модуля реализуется с использованием 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения образовательной 

программы: 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОП.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
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1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

Владеть 

навыками 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования,  

- производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

- подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

- приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

- ведения расчетов с потребителями 

Уметь - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать,  

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование,  

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса  

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов,  

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских  

изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

Знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной  

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического  

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
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- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных  

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы  

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе  

региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и  

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов –358 часов 

Из них на освоение МДК- 130 часа 

на практики: учебную -108 часа и производственную- 108 часов 

промежуточная аттестация – 12 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

программы, 

час. 

Объем программы, час. 

Обучение по МДК, в час. Практическая подготовка 
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о
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учебная, 

часов 

производственная, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11  12 13 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-05,07,09 

Раздел 1.  Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов и напитков 

32 8 16 - 6 - 2 - - 

 

- - - 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-05,07,09 

Раздел 2.  Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов и напитков 

98 18 58 - 20 - 2 - - - - - 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-05,07,09 
Учебная практика, часов 

108  102 

 
- - - 6 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-05,07,09 

Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 

(если предусмотрена итоговая 

(концентрированная) практика) 

108   

102 
- - 6 

 Промежуточная аттестация по 

ПМ 

12 - - - - - - - - 
- 6 6 

 Всего: 358 26 74 - 26 - 4 102 102 - 6 18 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Ф
о

р
м

и
р

о
в

а
н

и
е 

к
о

м
п

е
т
е
н

ц
и

й
 

1 2 3   

Раздел 1Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов и 

напитков 

32   

МДК.04.01  Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов 

и напитков 

32   

Тема 1.1 Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных и 

горячих десертов, напитков 

 26  ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 

 Тема 1.1.1.  Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих 

десертов, напитков   

Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность этапов. Комбинирование 

способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

 

 

2 Лекция 

Тема 1.2.  Организация и 

техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков 

   ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 

 

Тема 1.2.1.   Организация и 

техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания. 

Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

упаковка, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

2 Лекция 

Тема 1.2.1   Организация и 

техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания. 

Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

упаковка, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

2 Лекция 
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Тема 1.2.2  Организация рабочего 

места повара по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации 

4 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 1.2.3  Организация рабочего 

места по приготовлению горячих 

напитков 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации 

4 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 1.2.4   Решение ситуационных 

задач по подбору технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, напитков разнообразного ассортимента. 

4 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 1.2.5  Тренинг по отработке 

практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

напитков 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

 

4 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 1.2.6 Тренинг по отработке 

практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

напитков 

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 

2 Практическое 

занятие  

Практикум 

Тема 1.2.7  Составление схем 

подбора и размещения 

оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов 

сырья  разнообразного 

ассортимента. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для обработки традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента. 

2 Самостоятельная 

работа 

Зачетное занятие  2 Практическое 

занятие 

(комплексный 
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дифференцирова

нный зачет) 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов и 

напитков 

98   

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов  и 

напитков разнообразного ассортимента  

98   

Тема 2.1Приготовление, подготовка 

к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 22  ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 

Тема 2.1.1 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких 

блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких 

блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при 

одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с 

периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 

замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 Лекция  

Тема 2.1.2Приготовление, 

подготовка к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: натуральных 

фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, 

муссов, самбука, крема), мороженого. 

Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, 

выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 

 

2 Лекция 

Тема 2.1.3Приготовление, 

подготовка к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

ассортимента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для 

отпуска на вынос.Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 Лекция 

Тема 2.1.4 Подготовка к 

лабораторно - практическому 

занятию (Составление нормативно- 

технологической документации: 

составление ТК, ТТК, расчет 

пищевой ценности и 

калькуляционной карты) 

Подготовка к лабораторно - практическому занятию (Составление нормативно- 

технологической документации: составление ТК, ТТК, расчет пищевой ценности и 

калькуляционной карты) 

4 Самостоятельная 

работа 
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Тема 2.1.5 Лабораторная работа № 1 

Приготовление, оформление, 

отпуск, оценка качества 

традиционных желированных 

сладких блюд  

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных желированных сладких 

блюд (желе, мусса, самбука.Крема) с соблюдением основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического оборудования 

6 Лабораторная 

работа 

Тема 2.1.6 Лабораторная работа № 2 

Приготовление, оформление, 

отпуск, оценка качества холодных 

сладких блюд  

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд авторских, 

брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации 

необходимого технологического оборудования 

6 Лабораторная 

работа 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

 20   

Тема 2.2.1Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд, 

десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких 

блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание 

шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

2 Лекция ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.2.2 Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, 

десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, 

штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и 

т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. Правила сервировки 

стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов. Выбор посуды для 

отпуска 

 

2 Лекция 

Тема 2.2.3  Расчет количества сырья 

для приготовления некоторых 

горячих сладких блюд 

Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд 4 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.2.4   Лабораторная работа № 

3 Приготовление, оформление, 

отпуск и презентация горячих 

сладких блюд 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд традиционного 

ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.) 

6 Лабораторная 

работа 

Тема 2.2.5   Лабораторная работа № 

4 Приготовление, оформление, 

отпуск и презентация холодных 

десертов 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов, в т.ч. региональных. 

Оценка качества готовой продукции. 

6 Лабораторная 

работа 
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Тема 3.1 Приготовление, подготовка 

к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента 

 22  ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 

 
Тема 3.1.1 Приготовление, 

подготовка к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении холодных напитков. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента.  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков 

2 Лекция 

Тема 3.1.2  Приготовление, 

подготовка к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента 

Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хра- 

нения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 Лекция 

Тема 3.1.3   Проведение проработки 

адаптированного авторского 

(брендового, регионального) 

холодного, горячего десерта или 

напитка сложного ассортимента в 

соответствии с заданием. 

Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, 

горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление 

акта проработки. 

4 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 3.1.4 Подготовка к 

лабораторно - практическому 

занятию (Составление нормативно- 

технологической документации: 

составление ТК, ТТК, расчет 

пищевой ценности и 

калькуляционной карты) 

Подготовка к лабораторно - практическому занятию (Составление нормативно- 

технологической документации: составление ТК, ТТК, расчет пищевой ценности и 

калькуляционной карты) 

4 Самостоятельная 

работа 

Тема 3.1.5  Лабораторная работа № 

5 Приготовление, оформление, 

отпуск и презентация холодных 

напитков 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков 6 Лабораторная 

работа 

Тема 3.1.6  Работа с нормативной и 

технологической документацией, 

справочной литературой. 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 6 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка 

к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента 

 34  
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Тема 3.2.1 Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков сложного 

ассортимента. Организация работы бариста. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Рецептуры, 

технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая. 

2 Лекция 

Тема 3.2.2  Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента 

Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 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 (ХАССП). 

2 Лекция ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 

 

Тема 3.2.3  Расчет количества 

продуктов для приготовления 

горячих напитков 

Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 4 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 3.2.4  Подготовка к 

лабораторно - практическому 

занятию (Составление нормативно- 

технологической документации: 

составление ТК, ТТК, расчет 

пищевой ценности и 

калькуляционной карты) 

Подготовка к лабораторно - практическому занятию (Составление нормативно- 

технологической документации: составление ТК, ТТК, расчет пищевой ценности и 

калькуляционной карты) 

4 Самостоятельная 

работа 

Тема 3.2.5   Лабораторная работа № 

6 Приготовление, оформление, 

отпуск и презентация горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

6 Лабораторная 

работа 

Тема 3.2.6  Подготовка 

компьютерных презентаций по 

темам раздела. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 4 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 3.2.7  Проведение проработки 

адаптированного авторского 

(брендового, регионального) 

холодного, горячего десерта или 

напитка сложного ассортимента в 

соответствии с заданием 

Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, 

горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием.  

4 Самостоятельная 

работа 

Тема 3.2.8  Составление акта Составление акта проработки. 4 Самостоятельная 
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проработки. работа 

Зачетное занятие  2 Практическое 

занятие  

(комплексный 

дифференцирова

нный зачет) 

Учебная практика  

Виды работ 

108 ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 

 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

6 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

6 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Проверка соответствия количества и качества 

поступивших продуктов накладной. 

6 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

6 

5. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

6 

6. 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 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

12 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

12 

9. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

12 

10. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

12 

11. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 12 

12. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 6 

Промежуточная аттестация по учебной практике – дифференцированный зачет 6 

Производственная практика   

Виды работ 

216 ОК 01-05,  

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 4.1 -  4.5 
1.  Организация рабочих мест,  подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

12 
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охраны труда).своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

 

2. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 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, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

12 

3. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд.десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

12 

4. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

12 

5. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска 

12 

6. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

12 

7. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

12 

8. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

18 

Промежуточная аттестация по производственной  практике - зачет 6 

Всего  358  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы модуля имеются: 

-учебный кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства  

 -мастерская Кондитерское дело 

- учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета технологии кулинарного и кондитерского 

производства: 

-рабочие места на 30 студентов; 

-рабочее место преподавателя; 

-рабочее место преподавателя; 

-ноутбук; 

- проектор с экраном; 

-стол производственный; 

-пароконвектомат; 

- моечная ванна 2-х секционная; 

- индукционная плита; 

-  шкаф для пособий; 

- библиотечный фонд; 

-дидактический материал (на бумажных и электронных носителях). 

Оборудование мастерской Кондитерское дело:  

- конвекционная печь; 

- шкаф для расстойки; 

- индукционная плита; 

- холодильник; 

- шкаф шоковой заморозки; 

- стол производственный; 

- стол для краскопульта; 

- стеллаж; 

- шпилька-тележка; 

- микроволновая печь; 

- куттер; 

- планетарный миксер; 

- блендер; 

- лампа для карамели; 

- краскопульт; 

- моечная ванна; 

- доска разделочная; 
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- фен тепловой; 

- сотейник; 

- решетка для глазирования; 

- доска мраморная. 

Оборудование учебной кухни ресторана: 

- пароконвектомат; 

- индукционная плита; 

- холодильник; 

- шкаф шоковой заморозки; 

- стол производственный; 

- планетарный миксер; 

- блендер гомогенизатор; 

- блендер погружной; 

- соковыжималка; 

- СВ-печь; 

- льдогенератор; 

- слайсер; 

- мясорубка; 

- фритюрница; 

- вакуумный упаковщик; 

- кофемашина; 

- весы; 

- стеллаж; 

-  моечная ванна. 

Реализация профессионального модуля включает учебную и      

производственную практику. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники 

1. Синицына А. В., Соколова Е. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента: учебник 3-е издание, стериотипное. Рекомендовано (ФГАУ «ФИРО») 

в качестве учебника для использования в учебном процессе образовательных 

организаций, реализующих программы среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.: Издательский центр «Академия», 2020г - 

299с. 

Справочники 
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1. Здобнов, А. И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для 

предприятий общественного питания[Текст]:/ В. А. Цыганенко - Киев: Арий, 2013. - 

680 с. 

Дополнительные источники 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для нач. проф. Образования/ Н.А. 

Афанасьева. -7-е ид., мтер.-М.: Издательский центр «Академия»,2012-400с.  

2. Ботов М.И., Елхтна В.Д., Голованов О.М. Тепловое и механическое 

оборудование предприятий торговли и общественного питания -5-е изд - Москва: 

Академия, 2012-495с.  

3. Золин В.П. Технологтческое оборудование предприятий общественного 

питания – 8-е изд. - Москва: Академия, 2012 -313с.  

4. Шильман Л.З. Техологтческий процесс предприятий питания: учебное 

пособие 2-е изд.-М.: Академия, 2012-202с. 

5. Шильман Л.З. Техологтческий процесс предприятий питания: учебное 

пособие 2-е изд.-М.: Академия, 2012-202с. 

6. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: учеб. Пособие для 

студентов.сред. проф. Образования/ Л.З. Шильман.- М.: Академия, 2012-176с.  2-е 

изд.-М.: Академия, 2012-202с. 

7. Шумилкина, М. Н. Кондитер: учебное пособие [Текст] / М. Н. Шумилкина, Н. 

В. Дроздова. - 4-е изд. - Ростов н/Д: Феникс, 2015. - 315 с.  

8. Андросов, В.П.  Производственное обучение профессии «Повар»: в четырех 

частях.Текст /В. П. Андросов, Т.В Пыжова, Л. В Овчинникова Часть 4: блюда из 

яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия 

из дрожжевого теста. – М: Издательский центр: Академия, 2014 – 160с. 

9. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюла из яиц творога. Сладкие блюда и 

напитки: учебное пособие: Академия, 2009-63с. 

Отечественные журналы: 

1.  Журналы: «Питание и общество», «Ресторан», «Ресторанные ведомости», 

«Вы и ваш ресторан», «Гастрономъ», «Ресторанный бизнес», «Ресторатор», 

«Гостиница и ресторан» и др.-ресурсы. 

Интернет-ресурсы: 

1. Васильева, И. В. Технология продукции общественного питания: учебник 

для СПО [Электронный ресурс] / И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С. 

Безряднова. – М.: Юрайт,2016. – 412 с. - URL: Режим доступа: http://www.biblio-

online.ru – (дата обращения 30.01.2017).3.3. Организация образовательного процесса 

 

3.3. Организация образовательного процесса 

Теоретическое и практическое обучение проводится в условиях учебного 

кабинета, мастерской в соответствии с учебным расписанием. 

Освоению ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента предшествуют дисциплины общепрофессионального цикла: ОП.01 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; ОП.02 Основы 

товароведения продовольственных товаров; ОП.03 Техническое оснащение и 
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организация рабочего места; ОП.06 Охрана труда; ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности; ОП.08 Безопасность жизнедеятельности;ОП.10 

Психология и этика профессиональной деятельности;ОП.13 Информационные 

технологии в профессиональной деятельности; профессиональные модули: ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента; ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

Овладение видом профессиональной деятельности происходит посредством 

внедрения в учебный процесс инновационных образовательных и производственных 

технологий.  

Учебная и производственная практика по данному модулю обеспечивает 

практико-ориентированную подготовку и проводится на базе государственных и 

коммерческих организаций, соответствующих профилю подготовки обучающихся и 

регламентируется Положением об учебной и производственной практике.  

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 

трех лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессионального модуля, 

имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, составляет не менее 25 процентов. 

 



20 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями 

регламентами 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знания: 

–требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

–возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

–правила утилизации отходов; 

–виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

- способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

–условия, сроки, способы хранения холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

–ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

–правила оформления заявок на склад 

Устный/письменный опрос. 

Тестирование. 

Проверка правильности 

выполнения расчетных показателей. 

Сравнение результатов выполнения 

задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения 

практических кейс-заданий по 

установленным критериям. 

Оценка контрольных / 

проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования 

обучающимся методов и приёмов 

личной организации в процессе 

освоения образовательной 

программы на практических 

занятиях, при выполнении 

индивидуальных домашних заданий, 

работ по учебной практике. 

Оценка использования 

обучающимся методов и приёмов 

личной организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, 

конкурсах, выставках, научно- 

практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил 

оформления документов и 

построения устных сообщений на 

государственном языке Российской 

Федерации, в т.ч. иностранных 

языках. 

Оценка коммуникативной 

деятельности обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы на практических 

занятиях, при выполнении работ по 

учебной, производственной 

практике. 

Оценка умения вступать в 

коммуникативные отношения в 

сфере профессиональной 

деятельности и поддерживать 

ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности 

социального и культурного 

контекста, в устной и письменной 

форме, проявление толерантности в 

коллективе. 

Оценка результатов деятельности 

обучающихся в процессе освоения 

образовательной программы:  

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями регламентами, 

стандартами чистоты; 

–применять регламенты, стандарты и нормативно-
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

–выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

–владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить 

и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

–выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

–выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей,  других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

– на практических занятиях; 

– при выполнении и защите 

курсовой работы (проекта);  

– при выполнении работ на 

различных этапах учебной, 

производственной практики;  

- при проведении защиты отчетов 

по учебной, производственной 

практик; 

– при проведении экзаменов по 

профессиональному модулю, в т.ч. в 

форме демонстрационного экзамена 

/ профессионального экзамена по 

оценочным средствам организаций 

партнеров и/или профессионального 

сообщества. 

 

 

Навыки:  

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- подготовке к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

–критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

–виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

–нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

–виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

–ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

–органолептические способы 

определения готовности; 

–нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

–виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

–требования к безопасности хранения готовых 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

–правила общения с потребителями; 

–базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

–техника общения, ориентированная на потребителя 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

 требованиями, оценивать 

качество  и безопасность основных

 продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности  

продукции, товарного соседства; 

–выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типами питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: готовить сладкие 

соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

 - нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

 - варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

 - запекать фрукты; 

 - взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

 - подготавливать желатин, агар-агар; 

 - готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, 

муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 

 - смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

 - использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов; 

–доводить до вкуса; 

–выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты  

в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой навынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

–соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

–охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

–хранить свежеприготовленные 

Холодные сладкие блюда,  десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

–рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

–владеть профессиональной 

терминологией; 

–консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов 

 



24 

 

Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

Навыки: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

ПК 4.3  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

Знания: 

–правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

–критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

–виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

–нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

–виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

–ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи  горячих сладких блюд, 

десертов; 

–органолептические способы определения 

готовности; 

–нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

–виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска навынос горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

–требования к безопасности хранения готовых 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

–базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

–техника общения, ориентированная на потребителя 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

 требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

продукции, товарного соседства; 

–выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

–использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты в собственном соку, соусе, 

сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в 

формах на пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, 

омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового 

теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких блюд, десертов; 

–доводить до вкуса; 

–выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления; 

–выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой навынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие 

сладкие блюда, десерты для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

 –соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких 

блюд, десертов; 

–охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов 

с учетом требований к безопасности пищевых 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

продуктов; 

–хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

–владеть профессиональной 

терминологией; 

–консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 

 

Навыки:  

–приготовлении, творческом 

оформлении подготовке к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

–ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

–критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

–нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания,

 кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

–ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

–органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

–техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

навынос холодных напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

–методы сервировки    и    подачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

–выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных напитков в соответствии с   

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

–использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

–выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и 

сушеные, процеживать, смешивать настой с 

другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые 

напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе)для подачи в 

холодном виде; подготавливать пряности для 

напитков; 

–определять степень готовности напитков; 

–доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

–соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой навынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

–соблюдать выход при порционировании; 

–выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; 

–хранить свежее- приготовленные холодные 

напитки с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

–выбирать контейнеры, эстетично 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции навынос; 

-  владеть профессиональной 

терминологией; 

–консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных напитков; 

–правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

–критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

–нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания,

 кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

–

ассортимент,рецептуры,требованияккачеству,темпер

атураподачихолодныхнапитков; 

–органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

–техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

навынос холодных напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

–методы сервировки    и    подачи, температура 

подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции навынос; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Навыки:  

– приготовлении, творческом оформлении 

и подготовке к реализации холодных 

напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктовидополнительныхингредиентовсучетом их

 сочетаемости,взаимозаменяемости; 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

–критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

–виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых

 горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка

 качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие 

в состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих напитков 

с учетом типа питания, вида основного сырья, его 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе на плитной посуде и с помощью кофе 

машины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

–определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих напитков 

Навыки:  

– приготовления, творческом оформления и 

подготовке к реализации горячих напитков; 

– ведения расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

- актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить;  

- основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте, алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и смежных областях; 

 - методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

-структуру плана для решения задач; 

 - порядок оценки результатов решения задач  

профессиональной деятельности. 

Умения: 

- распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

-      анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

- определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

- составить план действия; 

- определить необходимые ресурсы;  

- владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

-реализовать составленный план; 

- оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

ОК 02. 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

 

Знания: 

- номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности;  

- приемы структурирования информации; 

- формат оформления результатов поиска 

информации 

Умения: 

- определять задачи для поиска информации; 

-  определять необходимые источники информации; 

- планировать процесс поиска;  

- структурировать получаемую информацию; 

- выделять наиболее значимое в перечне  нформации; 

- оценивать практическую значимость результатов 

поиска; 

- оформлять результаты поиска 

ОК 03.  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях; 

Знания: 

- содержание актуальной нормативно-правовой 

документации;  

- современная научная и профессиональная 

терминология;  

- возможные траектории профессионального 

развитияи самообразования 

 

Умения: 

- определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

- применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

 - определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 04.  

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде; 

Знания: 

- психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; 

- основы проектной деятельности 

Умения: 

- организовывать работу коллектива и команды; 

- взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Знания: 

- особенности социального и культурного контекста;  

- правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 
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Профессиональные 

и общие 

компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия 

(навыки) 

 

Методы оценки 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Умения: 

- грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

ОК.06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, 

в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Знания:  

- сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии;  

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

Умения:  

- описывать значимость своей профессии;  применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

Умения: 

- соблюдать нормы экологической безопасности; 

- определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии. 

 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

 

Знания:  

- современные средства и устройства 

информатизации; 

-  порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 

 

Умения: 

- применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; 

- использовать современное программное 

обеспечение 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


