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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ ПМ 04 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 ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля: 

В результате  изучения  профессионального модуля  студент  должен  

освоить основной  вид деятельности «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 обслуживания» и  

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

 
Код Формулировка компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код и 

формулировка 

компетенции 

Индикаторы достижения компетенции 

ПК4.1. 

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 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

ПК4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом 

 

Практический опыт в:  
 

- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, 

налитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; подборе в соответствии с 

технологическими требованиями,  

- оценке 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, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; контроле качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции;  

- контроле хранения и расхода продуктов.  

 

Умения:  
 

- 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, контролировать 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, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;  

- 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, применения ароматических веществ; - 

порционировать (комплектовать),; 

- эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  
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потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

ПК4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

ПК4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

ПК4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

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; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных;  

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков;  

- правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты;  

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков. 
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адаптацию рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

 

 

 

1.1.3. Содержание программы ПМ 04 «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 обслуживания» также направлено на 

формирование  следующих личностных результатов:  

 
Код  

личностного 

результата 

Формулировка личностного результата 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций. 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
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малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального 

российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения 

возникающих профессиональных задач, подбирать способы 

решения и средства развития, в том числе с использованием 

информационных технологий; 

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и 

поддержанию престижа своей профессии 

ЛР 16 Способный искать и находить необходимую информацию используя 

разнообразные технологии ее поиска, для решения возникающих в 

процессе производственной деятельности проблем при 

строительстве и эксплуатации объектов капитального строительства 

ЛР 17 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя 

в сети как результативный и привлекательный участник трудовых 

отношений. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации  (при наличии) 

ЛР 18 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом 

специфики субъекта Российской Федерации 
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Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями (при наличии) 

ЛР 19 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 20 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом 

специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 21 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой 

деятельности, готовый к их освоению 

ЛР 22 Развивающий творческие способности, способный креативно 

мыслить 

ЛР 23 Демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости 

ЛР 24 Экономически активный, предприимчивый, готовый к 

самозанятости 

ЛР 25 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и 

профессий 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

 

Всего: 318 час. 

из них на освоение МДК: 154 часа; 

в том числе на самостоятельную работу: 20 час.; 

практики, в том числе 

на учебную:  36 час.;  

на производственную: 108 час.; 

экзамен по модулю:  6 час. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профессиона

льных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля, МДК 

Суммар

ный 

объем 

нагрузк

и, час. 

Объем профессионального модуля,. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоя

тельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Конс

ульта

ции 

Промеж

уточная 

аттестац

ия 
Всего 

 

В том числе 

Лабораторных и 

практических 

занятий 

Учебная 

 

Производст

венная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1-4.7 

ОК 01-11 

 

МДК 04.01. 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

62 52 20      10 

ПК 4.1-4.7 

ОК 01-11 

 

МДК 04.02. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

112 102 30      10 

ПК 4.1-4.7 

ОК 01-11 

Учебная практика   
36  36     

ПК 4.1-4.7 

ОК 01-11 

Производственная  

практика 
108 

 
 27722 108    

Всего: 318 154 50  36 108   20 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 
Наименование 

разделов и тем 

профессиональн

ого модуля 

(ПМ), 

междисциплина

рных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем  часов по 

ПМ (МДК) по 

разделу, теме 

профессиональног

о модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ого курса 

Коды 

компетенций 

и 

личностных 

результатов, 

формирован

ию которых 

способствует 

элемент 

программы 

(ПК, ОК) 

Уровень 

освоения  

1 2 3 5 6 

МДК. 04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

52   

Тема 1. 1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 
сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: 25   

1 Технологический процесс приготовления горячих и холодных 

десертов сложного ассортимента.  

2  

 

ОК 1-11 

ПК 4.1-4.7 

2 

2 Технологический процесс приготовления горячих и холодных 

напитков сложного ассортимента 

2 2 

3 Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячих и холодных десертов с учетом типа 

организации питания, ее специализации, применяемых методов 

обслуживания. 

4 2 

4 Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячих и холодных напитков с учетом типа 

организации питания, ее специализации, применяемых методов 

обслуживания. 

4 2 

5 Правила организации рабочего места для приготовления сложных 

горячих и холодных десертов. 

2 2 

В том числе, практических занятий 11   
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№ 1 Разработка Инструкций по обеспечению безопасных условий труда в 

процессе приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных десертов, напитков сложного ассортимента. 

2  3 

№ 2 Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 

десертов сложного ассортимента. 

1  3 

№ 3 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных 

десертов сложного ассортимента. 

1  3 

№ 4 Организация рабочего места повара по приготовлению горячих и 

холодных напитков сложного ассортимента.   

1  3 

№ 5 Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  посуды 

для приготовления горячих и холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента. 

2  3 

№ 6 Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 

горячих и холодных десертов, напитков сложного ассортимента.   

2  3 

№ 7 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих и холодных десертов, напитков, процессу 

хранения и подготовки к реализации.   

2  3 

Тема 1. 2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

Содержание учебного материала: 
25 

  

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

холодных и горячих  десертов,  напитков разнообразного  

ассортимента 

4  

 

 

ОК 1-11 

ПК 4.1-4.7 

2 

2 Организация хранения, отпуска холодных  с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 

4 2 

3 Организация хранения, отпуска горячих десертов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 

2 2 

4 Организация хранения, отпуска напитков с раздачи/прилавка, 

упаковки,  отпуску на вынос. 

2 2 

5 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 

4 2 
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сложного 

ассортимента 

разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к 

реализации. 

В том числе, практических занятий 9  

№ 8 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и 

горячих  десертов 

1  3 

№ 9 Организация рабочего места по приготовлению горячих и холодных 

напитков 

1  3 

№10 Отработка практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, 

супов. 

 

1  3 

№11 Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. 

1  3 

№12 Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков. 

1  3 

№13 Правила отпуска холодных  десертов с раздачи/прилавка, упаковки. 1  3 

№14 Правила отпуска горячих  десертов с раздачи/прилавка, упаковки. 1  3 

№15 Правила отпуска напитков с раздачи/прилавка, упаковки. 1  3 

№16 Основные понятия качества и безопасности холодных и горячих 

десертов, напитков по системе ХАССП. 

1  3 

Промежуточная аттестация   дифференцированный зачет 2   

Всего 52   

Самостоятельная  работа обучающихся при изучении раздела 1: 

Систематическая работа с опорными конспектами, конспектами теоретических занятий. 

Работа с учебной, методической литературой, электронными ресурсами. 

Выполнение сырьевых, технологических расчетов. 

Составление отчётов по практическим и лабораторным работам. 

Работа со Сборниками технологических нормативов - составление технико-технологических 

10   
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карт. 

Работа с пакетом  действующих ГОСТ Р «Услуги общественного питания». 

Составление и разработка технологической документации  (технологических схем) по 

полуфабрикатам из мяса для сложных блюд. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих 

мест. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

МДК. 04.02. Процессы  приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента. 

102   

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента 
 

Содержание учебного материала: 36   

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных десертов. 

2  

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 1-11 

ПК 4.1-4.6 

2 

2. Актуальные направления в приготовлении холодных десертов 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики 

готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 

2 2 

3. Технологический процесс приготовления и отпуск холодных  сладких 

блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, 

желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого. 

2 2 

4. 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.).  

2 2 

5. Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача.  

2 2 

6. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 

десертов сложного ассортимента 

2 2 

7. Требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 

для приготовления сложных холодных десертов. 

2 2 

8. Требования и основные критерии оценки качества основных 2 2 
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продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления 

сложных холодных десертов. 

9. Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, 

йогуртовые 

2  2 

10 Разработка новых видов сложных горячих десертов: составление 

рецептуры, установление технологии изготовления, оформление 

технологической документации 

2 3 

В том числе, практических занятий 14   

№ 1 Комбинирование  различных способов и современные методы 

приготовления холодных десертов сложного ассортимента 

(проваривание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание 

с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при 

одновременном нагревании, взбивание с дополнительным 

охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; 

охлаждение, замораживание, раскатывание,  формование), с ис-

пользованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. 

2  3 

№ 2 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов, при приготовлении холодных десертов. 

2  3 

№ 3 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

десертов сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из 

фруктов, гранита, бланманже). 

2  3 

№ 4 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

десертов сложного ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с 

фруктами). 

2  3 

№ 5 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 десертов сложного ассортимента для 

отпуска на вынос. 

2  3 

№ 6 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных 

сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением 

основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 

2  3 
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технологического оборудования. 

№ 7 Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения 

с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

2  3 

В том числе, контрольная работа    

Контрольная работа № 1:  Приготовление, подготовка к реализации  

холодных десертов сложного ассортимента 

2  3 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 
 

Содержание учебного материала: 40   

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих десертов. 

2  2 

2. Актуальные направления в приготовлении горячих  десертов 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики 

готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 

2 2 

3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов 

сложного ассортимента. 

2 2 

4. Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, 

фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью, 

снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов 

фламбе, десертов «с обжигом» и т.д.). Горячие соусы (сабайон, 

шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) 

для горячих десертов. 

2 2 

5. Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов 

сложного ассортимента 

2 2 

6. Требования и основные критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления 

сложных холодных десертов. 

2  2 

7. Требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 

для приготовления сложных горячих десертов. 

2 2 

8. Органолептический способ определения степени готовности и 

качества сложных горячих десертов. 

2 2 
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9. Возможные виды дефектов сложных горячих десертов и способы их 

устранения.  

2 2 

10 Определение совместимости и взаимозаменяемости сырья, 

полуфабрикатов для изготовления сложных горячих десертов. 

2 2 

В том числе, практических занятий    

№ 8 Комбинирование  различных способов и современные методы 

приготовления холодных десертов сложного ассортимента 

(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, 

варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, 

глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание 

в жидкое «фондю», порционирование.), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамик- са, компрессии продуктов, 

тонкого измельчения после замораживания. 

2  3 

№ 9 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов, при приготовлении горячих десертов. 

2  3 

№10 Расчет количества сырья для приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента, руководствуясь данными Сборников 

рецептур и нормативных документов. 

2  3 

№11 Последовательность технологических операций при приготовлении 

сложных горячих десертов 

2  3 

№12 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

десертов сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из 

фруктов, гранита, бланманже). 

2  3 

№13 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка горячих десертов сложного ассортимента для 

отпуска на вынос. 

2  3 

№14 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества горячих 

десертов  авторских, брендовых, региональных с соблюдением 

основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 

технологического оборудования. 

2  3 

№15 Расчет энергетической ценности фирменных горячих десертов. 2  3 
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№16 Определение совместимости и взаимозаменяемости сырья, 

полуфабрикатов для изготовления сложных горячих десертов. 

2  2 

В том числе, контрольная работа    

Контрольная работа № 2:  Приготовление, подготовка к реализации  

горячих  десертов сложного ассортимента 

2  3 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 36   

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных напитков. 

2  

 

 

 

 

 

ОК 1-11 

ПК 4.1-4.6 

2 

2. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков 

сложного ассортимента 

2 2 

3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

напитков сложного ассортимента. 

2 2 

4. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  

(свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, 

лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, 

квас и т.д.).  

2 2 

5. Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

2 2 

6. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 

напитков. Варианты подачи холодных напитков. 

2 2 

7. Органолептический способ определения степени готовности и 

качества холодных напитков. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных напитков сложного ассортимента. 

2 2 

8. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению холодных напитков (ХАССП). 

2 2 

В том числе, практических занятий 18   

№17 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 

2  3 
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с другими ингредиентами, охлаждение). 

№18 Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента с 

использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, 

тонкого измельчения после замораживания. 

2  3 

№19 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности, при 

приготовлении холодных напитков. 

2  3 

№20 Расчет количества сырья для приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента, руководствуясь данными Сборников 

рецептур и нормативных документов. 

2  3 

№21 Последовательность технологических операций при приготовлении 

холодных напитков. 

2  3 

№22 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, подготовка 

холодных  напитков для отпуска на вынос. 

2  3 

№23 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2  3 

№24 Варианты подачи холодных напитков. 2  3 

№25 Расчет энергетической ценности фирменных холодных напитков 

сложного ассортимента. 

2  3 

В том числе, контрольная работа    

Контрольная работа № 3:  Приготовление, подготовка к реализации  

холодных напитков сложного ассортимента 

2  3 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  

горячих 

напитков 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 40   

1 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих напитков. 

2  

 

ОК 1-11 

ПК 4.1-4.7 

2 

2 Актуальные направления в приготовлении горячих напитков 

сложного ассортимента 

2 2 

3 Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков 

сложного ассортимента. Рецептуры, технология приготовления 

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

2 2 
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глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, 

чая. 

4 Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

2 2 

5 Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих 

напитков. Варианты подачи горячих напитков. Органолептический 

способ определения степени готовности и качества горячих напитков. 

2 2 

6 Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков 

сложного ассортимента. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению горячих напитков (ХАССП). 

2 2 

7 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих напитков. 

2  2 

В том числе, практических занятий    

№26 Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента 

(отжимание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями, 

проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, 

процеживание, смешивание с другими ингредиентами 

2  3 

№27 Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента с 

использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, 

тонкого измельчения после замораживания. 

2  3 

№28 Расчет количества сырья для приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента, руководствуясь данными Сборников 

рецептур и нормативных документов. 

2  3 

№29 Последовательность технологических операций при приготовлении 

горячих напитков. 

2  3 

№30 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, подготовка 

горячих  напитков для отпуска на вынос. Варианты подачи горячих 

напитков 

2  3 
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В том числе, контрольная работа    

Контрольная работа № 4: Приготовление, подготовка к реализации  

горячих напитков сложного ассортимента 

2  3 

Промежуточная аттестация  дифференцированный зачет 2  3 

Всего 112   

Самостоятельная  работа обучающихся при изучении раздела 2:        10   

Систематическая работа с опорными конспектами, конспектами теоретических занятий. 

Работа с учебной, методической литературой, электронными ресурсами. 

Выполнение сырьевых, технологических расчетов. 

Составление отчётов по практическим и лабораторным работам. 

Работа со Сборниками технологических нормативов - составление технико-технологических 

карт. 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

месте для обработки традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента.  

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодных, 

горячих десертов или напитков сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление 

акта проработки. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

   

Учебная практика  36   

Производственная практика  108   

Экзамен квалификационный  2   

Всего по ПМ 04 318   

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля 

должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета  

       -доска учебная; 

       -рабочее место преподавателя; 

      -столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;  

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др. 

 

Технические средства обучения:компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия 

(натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 

 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской:  

- моечная ванна;   

- овощерезательная машина;  

- плиты электрические или с индукционном нагревом;  

- мясорубка;  

- слайсер;  

- блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания);  

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);   

- планетарный миксер;  

- рыбочистка;  

- шкаф интенсивной заморозки;  

- шкаф морозильный; - шкаф холодильный;  

- аппарат для вакуумной упаковки;  

- льдогенератор;  

- микроволновая печь;  

- горелка газовая ручная;  

- овоскоп;  

- посудомоечная машина;  

- стеллаж;  

- мусат для заточки ножей.  

 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, 

оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой:  

- рабочий стол;   
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- весы настольные электронные;  

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов);  

- ножи поварской тройки;  

- щипцы универсальные;  

- лопатки (металлические, силиконовые);  

- венчик;  

- ложки;  

- мерный стакан;  

- сито;  

- шенуа;   

- половник;  

- тяпка;  

- тендрайзер ручной;  

- пинцет;  

- миски из нержавеющей стали;   

- набор кастрюль;   

- набор сотейники;  

- набор сковород;  

- гриль сковорода;   

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;  

- функциональные емкости из нержавеющей стали;  

- корзины для отходов;   

- стрейч пленка для пищевых продуктов;  

- пергамент, фольга;  

- пакеты для вакуумного аппарата;  

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; - перчатки 

силиконовые.  

 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, 

пароконвектомат, 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; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито 

конусообразное, нуазетные выемки и др.).  

 

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную 

производственную практику. 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. 

Ермилова. – Москва : Академия, 2018. – 384 с. 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, 

Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

5. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. 

– Москва : Академия, 2020. – 336 с. 

6. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 

Москва : Академия, 2018. – 80 с. 

7. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2016. – 

320 с. 

8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания 

: учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. 

— Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное 

образование). 

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с. 

10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. – 240 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с.  

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования 
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/С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие 

для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 156 с.  

14. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и 

алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. 

Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с.  

15. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с.  

16. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. 

Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с.  

17. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с.  

18. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. 

Соколова. – 1-е изд. – Москва : Академия, 2016. – 304 с. 

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет 

рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 84 с.  

20. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. 

Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с.  

21. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. 

Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с.  

22. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
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3. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и 

алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. 

Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 

ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. 

Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-

6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет 

рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. 

Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — 

ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. 

https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652
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Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-

6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 
 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2019. – 320 с.: ил. 
2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. 

Шрамко – Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 
3. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования 

к персоналу. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания.  

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. 

Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. 

11. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 

29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая 

редакция) 

12. Постановление Правительства Российской Федерации от 

21.09.2020 г. № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг 

общественного питания» (действующая редакция) 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования 

безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 
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15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / 

https://e.lanbook.com/book/151691
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под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный 

ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под 

общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный 

ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного 

питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 

2013.- 808с. 

18. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 

[в редакции СП 1.1.2193-07]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



27 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

ПК4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями  

 

 Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности:  

 –выбор и безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов;  

 – соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности;   

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара;  

 – рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств;   

– правильное выполненияе работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

- соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене;  

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в сырье, 

продуктах. 

Организация и ведение процессов 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 

ПК4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 

ПК4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 
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обслуживания. 

 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента: 
- - адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов, в том числе 

ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 
- - соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 
десертов, напитков действующим 

нормам; 
-  - оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 
- - профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, механическим, 

тепловым оборудованием, 

специализированным оборудованием для 

приготовления холодных и горячих 

напитков, приготовления украшений из 

шоколада, карамели, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 
- - соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) 

особенностям заказа, методам 

обслуживания; 
-  - правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 
ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 
- - соответствие процессов 

приготовления и подготовки к реали-

зации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 
- корректное использование цветных 

разделочных досок; 
раздельное использование 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 

ПК4.4.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 
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контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 
- соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении кон-

кретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) дегустация 

в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 
- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 
- соответствие времени выполнения 

работ 

нормативам; 
- соответствие массы холодных и 

горячих 
десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа; 
- точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих десертов, 

напитков, взаимозаменяемости 

продуктов; 
- аккуратность порционирования 

холодных и горячих десертов, 

напитков при отпуске (чистота 

столовой посуды для отпуска, 

правильное использование 

пространства посуды, использование 

для оформления блюда только съе-

добных продуктов); 
- соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска, 

оптимальность выбора вида столовой 

посуды; 
- гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 
 

ПК4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

цвет/сочетание/баланс/композиция)   
• Г гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 
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ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

 

отсутствие вкусовых противоречий; 
• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 
- эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых холодных и го-

рячих десертов, напитков для отпуска 

на вынос. 

- - актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной ре-

цептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания; 
• - оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ, соответствие их 

требованиям по безопасности продук-

ции; 
• -соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 
• -актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их способу 

последующей термической обработ-

ки; 
• оптимальность выбора, 

комбинирования способов кули-

нарной обработки и приготовления; 
• -точность выбора направлений 

изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

формы обслуживания; 
- - точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, продуктов, 

массы готового десерта, напитка 

действующим методикам, 

правильность определения норм 

потерь при приготовлении десертов и 

напитков сложного ассортимента; 
- - правильность оформления акта 

проработки новой или адапти-

рованной рецептуры; 
- оптимальность выбора способа 

презентации результатов проработки 

(холодных и горячих десертов, 

напитков, разработанной 

документации); 
- демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 

ПК4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 
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приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов 

разработки. 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

ОК 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную  

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных 

- оптимальность выбора типовых 

методов и способов решения 

профессиональных задач; 

-  оперативность поиска и 

результативность использования 

информации, необходимой для 

эффективного решения 

профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития; 

- активность, инициативность в 

процессе освоения профессиональной 

деятельности; наличие 

положительных отзывов по итогам 

практики; 

- рациональность принятия решений в 

смоделированных стандартных и 

нестандартных ситуациях 

профессиональной деятельности; 

- демонстрация собственной 

гражданско-патриотической позиции, 

осознанного поведения на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей, антикоррупционного 

поведения;  

- построение профессионального 

общения с учетом социально-

профессионального статуса, ситуации 

общения, особенностей группы и 

индивидуальных особенностей 

участников коммуникации; 

- объективность и обоснованность 

оценки возможностей новых 

технологий; 

- активность и осознанный выбор 

здорового образа жизни  с целью 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

- результативность и широта 

использования информационно-

коммуникационных технологий при 

решении профессиональных задач; 

- выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности, 

интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

производственной  

практики 
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ситуациях. 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической  

подгоовленности. 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

 

 

применительно к различным 

контекстам; 

- рациональность организации 

деятельности и проявление 

инициативы в условиях командной 

работы; 

- демонстрация финансовой 

грамотности и организации 

планирования предпринимательской 

деятельности в профессиональной 

сфере; 

- четкое выполнение обязанностей при 

работе в команде и/или выполнении 

задания в группе;  

- соблюдение норм профессиональной 

этики;  

- позитивная динамика достижений в 

процессе освоения ВПД;  

- результативность самостоятельной 

работы 
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