
Государственное бюджетное профессиональное образовательное 
учреждение Иркутской области «Усть-Илимский техникум 

лесопромышленных технологий и сферы услуг»

(ГБПОУ «УИ ТЛТУ»)

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 04. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 
РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА.

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

ТЛТУ»
Туранчиева

Усть-Илимск, 20



ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
рабочей программы профессионального модуля 04 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ И 
ХОЛОДНЫХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ

представленного мастером производственного обучения/преподавателем ГБЛОУ «УИ ТЛТУ»

№ Наименование экспертного показателя Экспертная оценка Примечание
да нет заключение

отсутствует
Экспертиза раздела 1 «Паспорт рабочей программы про( >ессионального модуля»

1 . Формулировка наименования вида профессиональной деятельности (ВИД) и 
перечень профессиональных компетенций (ПК) соответствует тексту ФГОС 1 /

2. Возможности использования рабочей программы профессионального модуля 
описаны полно и точно 1 /

о3. Требования к практическому опыту, умениям и знаниям соответствуют 
перечисленным в тексте ФГОС (в т. ч. конкретизируют и/или расширяют 
требования ФГОС)

1/

Экспертиза раздела 3 «Структура и содержание профессионального модуля»
4. Структура модуля соответствует принципу единства теоретического и 

практического обучения \1
5. Соотношение учебной и производственной практики целесообразно м
6. Выбор варианта проведения практики (концентрированно, рассредоточенно, 

комбинированно) \!
7. Содержание практики (виды работ) соответствует требованиям к практическому 

опыту и умениям у/
8. Содержание учебного материала соответствует требованиям к знаниям и 

умениям /

9. Объем времени достаточен для освоения указанного содержания учебного 
материала V

10. самостоятельная работа определена \У

«/>"» 20U&? г. СоилыЛеНС O S b j#  /ФИО



№ Наименование экспертного показателя Экспертная оценка Примечание
да нет заключение

отсутствует
11. Примерная тематика курсовых работ соответствует целям и задачам освоения 

профессионального модуля (пункт заполняется, если в программе предусмотрена 
курсовая работа)

12. Содержание программы модуля предусматривает формирование перечисленных 
общих и профессиональных компетенций \J

13. Увеличен объем времени рабочей программы за счет вариативной части 
профессионального цикла на 82 час. U

Экспертиза раздела 4 «Условия реализации рабочей программы профессионального модуля»
14. Перечень учебных кабинетов (мастерских, лабораторий и др.) обеспечивает 

проведение всех видов лабораторных и практических занятий, 
междисциплинарной подготовки, учебной практики, предусмотренных 
программой профессионального модуля

15. Перечисленное оборудование обеспечивает проведение всех видов лабораторных 
и практических занятий, междисциплинарной подготовки, учебной практики, 
предусмотренных программой профессионального модуля

\1

16. Перечисленные печатные издания и интернет-ресурсы актуальны и достоверны
17. Требования к кадровому обеспечению (в т. ч. к уровню квалификации 

преподавателей МДК и руководителей практики) позволяют обеспечить 
должный уровень подготовки современного рабочего (специалиста)

1/
18. Общие требования к организации образовательного процесса соответствуют 

модульно-компетентностному подходу а /
19. Общие требования к организации образовательного процесса описаны подробно 

(перечислены условия проведения занятий, организации учебной и 
производственной практики, консультационной помощи обучающимся)

( /

Экспертиза раздела 5 «Контроль и оценка результатов освоения про(
(вида профессиональной деятельности)»

)ессионального модуля

20. Основные показатели оценки результата позволяют однозначно диагностировать 
сформированность соответствующих ПК 1/

21. Наименование форм и методов контроля и оценки освоения ПК точно и 
однозначно описывает процедуру аттестации

«/J у> г. CjWAaiMjUf l( IS (- ■' /ФИО



№ Наименование экспертного показателя Экспертная оценка Примечание
да нет заключение

отсутствует
22. Основные показатели оценки результата позволяют однозначно диагностировать 

сформированность соответствующих общих компетенций (ОК)
V/

23. Наименование форм и методов контроля и оценки освоения ОК точно и однозначно 
описывает процедуру аттестации (/

ИТОГОВОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ (следует выбрать одну из трех альтернативных позиций) да нет
Рабочая программа профессионального модуля может быть рекомендована к 
утверждению
Рабочую программу профессионального модуля следует рекомендовать к доработке
Рабочую программу профессионального модуля следует рекомендовать к отклонению

Замечания и рекомендации эксперта по доработке:
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

1 . 1 .  О б л а с т ь  п р и м е н е н и я  р а б о ч е й  п р о г р а м м ы  

Рабочая программа профессионального модуля является частью основ-

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 По-

вар, кондитер в части освоения вида профессиональной деятельности (ВПД) 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, с учетом 

профессионального стандарта 33.011 Повар и профессионального стандарта 

33010 Кондитер в части освоения вида деятельности (ВД) Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в целях подготовки высо-

коквалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного 

опыта движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR, а 

также интересов работодателей в части освоения содержания профессио-

нального модуля. 

1 . 2 .  Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о -

ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я   

В результате изучения профессионального модуля обучающийся дол-

жен освоить основной вид деятельности Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1 . 2 . 1 .  П е р е ч е н ь  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпритацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
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ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

1 . 2 . 2 .  П е р е ч е н ь  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  к о м п е т е н ц и й   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии 43.01.09.Повар, 

кондитер должен обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование вида 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 и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен иметь: 

 
Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра-

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетич-

ной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 



6 

 

хранении с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-

боры с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хра-

нения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформ-

ления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хране-

нии; 

- правила и способы сервировки стола, презентации холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных 
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1 . 3 .  К о л и ч е с т в о  ч а с о в ,  о т в о д и м о е  н а  о с в о е н и е  п р о ф е с с и о -

н а л ь н о г о  м о д у л я  

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 340 часов, в том числе: 

на освоение МДК 124 часа.  

МДК 04.01 - 40 часов; 

МДК 04.02. - 84 часа, из них 10 часов предусмотрено вариативной частью, с це-

лью формирования и развития знаний и умений по приготовлению блюд про-

стой и сложной технологии в соответствии с требованиями к профессиональной 

компетенции «Поварское дело» по стандарту WorldSkills.  

 

Курс I полугодие II полугодие 

Теория 

(час) 

ЛПЗ 

(час) 

Сам.раб. Теория 

(час) 

ЛПЗ (час) Сам.раб. 

3    50 56 18 

На практики: 

- учебную 72 часа 

- производственную 144 часа. Из них 72 часа предусмотрено вариативной ча-

стью, с целью формирования и закрепления навыков и умений по приготовле-

нию блюд простой и сложной технологии в соответствии с требованиями к 

профессиональной компетенции «Поварское дело» по стандарту WorldSkills.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2 . 1 .  С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я   
Коды про-

фессио-

нальных, 

общих 

компетен-

ций 

Наименование разделов профессионального 

модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учеб-

ная 

нагруз

ка и 

прак-

тики) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 

Самостоя-

тельная 

учебная 

работа 

Практика 

Всего учебных часов Учеб-

ная,(час

ов) 

Произ-

водствен-

ная, ча-

сов,  

Всего, 

часов 

В т.ч. лабораторные и 

практические занятия 

(часов) 

Всего, ча-

сов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 4.1-4.5 

ОК1-7, 

9,10 

МДК.04.01.Организация приготовления, под-

готовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента  

Раздел модуля 1. Организация приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента 

40 32 16 8  
 

 

ПК 4.2.-4.3 

ОК1-7, 

9,10 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подго-

товки к реализации холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

64 56 28 8   

ПК 4.4.-4.5 

ОК1-7, 

9,10 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подго-

товки к реализации холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента  

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка 

к реализации холодных и горячих напитков  

20 18 12 2   
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разнообразного ассортимента 

ПК 4.1-4.5 Учебная и производственная практика 
216    72 144 

 Всего  
340 106 56 18 72 144 
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2 . 2 .  Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  о б у ч е н и я  п о  п р о ф е с с и о н а л ь н о м у  м о д у л ю  

 

Наименование разделов 

и тем ПМ, МДК 

№ учебного 

занятия  

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа 

обучающихся 

Объем 

часов 

Время на 

изучение  

Урове

нь  

освое

ния 

1 2 3 4 5 6 

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

напитков разнообразного ассортимента  

40(16)  

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообразного ассортимента  

40  

Тема 1.1. Характери-

стика процессов приго-

товления, подготовки к 

реализации и хранению 

холодных и горячих  

сладких блюд , десер-

тов, напитков  

 

Содержание учебного материала  13    

1 Общие сведения о сладких блюдах, десертах, напитках.  

Значение в питании. Классификация простых сладких блюд, их ассортимент 

 1 2 

2 Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система НАССР) и нормативно-технологическая доку-

ментация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

1 2 

3, 4 Самостоятельная работа №1. Работа с нормативной и технологической доку-

ментацией, справочной литературой. Составление таблиц по опасным факторам  

2  

5 Последовательность выполнения технологических операций, современные ме-

тоды приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

1 2 

6 Характеристика способов первичной подготовки сырья . Способы тепловой ку-

линарной обработки полуфабрикатов для приготовления сладких блюд, десер-

тов, напитков. 

1 2 

7 Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента. Характеристика последова-

тельности этапов их приготовления. 

1 2 
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8 1. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

1 2 

9, 10, 11, 

12 

2. Самостоятельная работа № 2 Расчет количества сырья для приготовления блюд. 

Разработка технологических и технико-технологических карт по приготовле-

нию простых сладких блюд и десертов, напитков 

4  

13 Требования к организации реализации готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. Способы и правила порционирования (комплектова-

ния), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков. Условия , сроки хранении холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков 

1 2 

Тема 1.2. 

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков. 

Содержание учебного материала 27    

14 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.  

 1 2 

15 Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания. Возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены. Требования к личной гигиене персонала 

1 2 

16 Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования. Способы хране-

ния пищевых продуктов 

1 2 

17 1. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для приготовления 

сладких блюд, десертов, напитков. Правила их подбора и безопасного исполь-

зования, правила ухода за ними 

1 2 

18 2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков с раздачи/прилавка. Упаковка, виды, назначение упаковочных мате-

риалов, подготовка готовой продукции к отпуску на вынос. 

1 2 

19 Виды, назначение оборудования, инвентаря, посуды используемых для порцио-

нирования (комплектования) холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков. Способы и правила порционирования (комплектования) готовых хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

1 2 

20 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приго-

товлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразно-

го ассортимента. Санитарно-гигиенические требования к процессу хранения и 

1 2-3 
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Тема 2.1. 

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных сладких блюд, 

Содержание учебного материала 28     

1 Классификация, ассортимент простых и сложных десертов, сладких блюд. Тре-

бования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов. Пра-

вила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Ос-

 1 2 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента. 

21 Санитарно-гигиенические требования по уборке рабочих мест повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. Правила ути-

лизации отходов. 

1 2 

22, 23 Самостоятельная работа №.3 Составление схем подбора и размещения обору-

дования, инвентаря инструментов на рабочем месте для обработки традицион-

ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимен-

та. 

2  

24, 25, 

26, 27 

Практическое занятие №1.Организация рабочего места повара по приготовле-

нию холодных сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков. Тренин-

ги по организации и уборке рабочих мест. 

4 3 

28, 29, 

30, 31 

Практическое занятие №2. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, ин-

струментов, кухонной посуды и производственного инвентаря для приготовле-

ния десертов и напитков.  

4 3 

32, 33, 

34, 35 

Практическое занятие № 3. 

Разработка этапов технологического процесса, технологических схем процесса 

подготовки пищевых продуктов и сырья для приготовления простых сладких 

блюд и десертов, напитков. 

 4 3 

36, 37, 

38, 39 

Практическое занятие №4.  

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, инструментов, кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря при тепловых процессах.  

4 3 

40 Контрольная работа. Анализ выполнения практических занятий 1  

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента  

84 (40)  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 64(28)  
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десертов разнообразно-

го ассортимента 

новные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовле-

ния.  

2, 3 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, 

карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнитель-

ных ингредиентов. Актуальные направления и инновационные технологии в 

приготовлении сложных холодных сладких блюд (фудпейринг, фьюжн кулина-

рия, арт-визаж). 

2 2 

4, 5 Технология приготовления и декорирование десертов на основе шоколада, тво-

рога и сыра, агар-агара, фруктового мусса с применением инновационных тех-

нологий: фудпейринг, фьюжн кулинария, арт-визаж (чизкейк, тирамиссу, бра-

уни, панакотта, бланманже) 

2 2 

6 Технологический процесс оформления, отпуска, подачи сложных холодных 

сладких блюд и десертов. Правила проведения бракеража готовых холодных 

сладких блюд и десертов. Выбор посуды для отпуска готовых холодных слад-

ких блюд и десертов. 

1 2 

7 Технологический процесс оформления и отпуска сложных холодных сладких 

блюд и десертов.  

Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд и десертов 

Способы современной подачи готовых холодных сладких блюд и десертов. 

Выбор посуды для отпуска готовых холодных сладких блюд и десертов. 

1  

8 Правила сервировки стола и способы подачи, температура подачи холодных 

десертов простого и сложного ассортимента. 

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

питания и способа обслуживания . Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка холодных сладких блюд и десертов для отпуска на вынос 

1  

9, 10, 11, 

12 

Самостоятельная работа № 4. Выполнить сообщение «Контроль хранения и 

расхода продуктов для приготовления сладких блюд. Условия и сроки хранения 

с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП)» 

Расчет количества сырья для приготовления определенных горячих сладких 

блюд и десертов. Разработка технологических схем приготовления, выбор по-

суды для отпуска и хранения.  

4 

 

13, 14, 15, 

16 

Лабораторное занятие №1 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 

традиционных, региональных соусов для сладких блюд и десертов с соблюде-
4 

3 
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нием основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого тех-

нологического оборудования. 

17, 18, 19, 

20, 21, 22 

Лабораторное занятие №2 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 

традиционных, региональных холодных желированных сладких блюд и десер-

тов (желе, мусс, самбук, крем) с соблюдением основных правил и условий без-

опасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 

6 3 

23, 24, 25, 

26, 27, 28 

Лабораторное занятие №3 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 

холодных современных брендовых, авторских сладких блюд и десертов с со-

блюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 

технологического оборудования. 

6 3 

Тема 2.2. 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих сладких блюд, 

десертов 

 

Содержание учебного материала 36   

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

сладких блюд, десертов.  

 1 2 

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

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготов-

ления. 

1 2 

31 Актуальные направления и инновационные технологии в приготовлении горя-

чих сладких блюд, десертов. 

1 2 

32 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на во-

дяной бане, варка в различных жидкостях) 

1 2 

33 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих сладких блюд (взбивание, перемешивание, растапливание шоколада, 

обмакивание в жидкое «фондю», порционирование) 

1 2 

34 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих сладких блюд(глазирование, фламбирование) 

1 2 

35 Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих 

сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суф-

ле, пудингов, шарлоток). 

1 2 

36 Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих 

сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира ( шарлоток, 

штруделей, блинчиков, блинчиков фламбе)  

1 2 

37 Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих 1 2 
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сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (фондан, чиз-

кейк). 

38 Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих 

сладких блюд, десертов, в том числе кухонь мира (гурьевская каша, пудинги 

фруктовые –английский пудинг). 

 1 2 

39 Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих 

сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (блюда из яб-

лок). 

1 2 

40 Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к горячим десертам и сладким 

блюдам. 

1 2 

41 Технология приготовления и декорирование горячих десертов с применением 

инновационных технологий: фудпейринг, фьюжн кулинария, арт-визаж (суфле, 

фламбе) 

1 2 

42 Технология приготовления и декорирование десертов с использованием выпеч-

ного полуфабриката с применением инновационных технологий: фудпейринг, 

фьюжн кулинария, арт-визаж ( медовик и его разновидности) 

1 2 

43 Технология приготовления и декорирование десертов с использованием выпеч-

ного полуфабриката с применением инновационных технологий: фудпейринг, 

фьюжн кулинария, арт-визаж ( пирожные Шу с тестом Cragueline) 

1 2 

44 Правила сервировки стола и способы подачи, температура подачи горячих де-

сертов сложного ассортимента. 

1 2 

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

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

(кейтеринг). 

1 2 

46 Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд и 

десертов для отпуска на вынос. 

1 2 

47 Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

1 2 

48 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пище-

вых продуктов (ХАССП). 

1  

49, 50, 51, 

52 

Самостоятельная работа № 5. Расчет количества сырья для приготовления 

определенных горячих сладких блюд и десертов. Разработка технологических и 

технико-технологических карт по приготовлению сладких блюд и десертов 

 4 3 
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53, 54, 55, 

56, 57, 58 

Лабораторное занятие № 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

горячих сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или 

штруделя, фондана) 

6 3 

59, 60, 61, 

62, 63, 64 

Лабораторное занятие № 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

горячих сладких блюд традиционного ассортимента (сладких блинчиков, яблок 

в тесте и т.д.) 

6 3 

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

ассортимента 

84(40)  

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента 20(12)  

Тема 3.1.  

Приготовление и под-

готовка к реализации 

холодных напитков 

Содержание учебного материала 11   

65  Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холод-

ных напитков. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним под-

ходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков 

 1 2 

66 Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые соки, 

фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, хо-

лодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных 

напитков и их температура подачи. 

1 2 

67 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 хо-

лодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продук-

тов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

1 2 

68, 69 Самостоятельная работа № 6. Расчет количества сырья для приготовления 

определенных горячих и холодных напитков. Разработка технологических и 

технико-технологических карт по приготовлению горячих напитков 

2 3 

70, 71, 72, 

73, 74, 75 

Лабораторное занятие № 6 Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных напитков 

 6 3 

Тема 3.2 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих напитков слож-

Содержание учебного материала 9   

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

напитков сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ин-

гредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

 1 2 
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ного ассортимента 

. 

. 

горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы бариста. 

77 Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, го-

рячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы 

подачи кофе, чая. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, темпера-

тура подачи горячих напитков. 

1 2 

78 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 го-

рячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пище-

вых продуктов (ХАССП). 

1 2 

79, 80, 81, 

82, 83, 84 

Лабораторное занятие № 7 Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

горячих напитков. Анализ выполнения заданий по лабораторным работам. 

 6 3 

Учебная практика ПМ 04  Объ-

ем 

часов 

72 

Виды работ 

Время на 

изучение 

темы  

Уро-

вень 

усво-

ения  

1.Организация и подготовка рабочего места, основных и дополнительных продуктов.  

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 санитар-

ных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-

ностью. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты: 

6  

2.Разработка технологической документации по приготовлению блюд повседневного спроса, в том числе региональных  

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимоза-

меняемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответ-

6  
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ствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.  

9. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

1. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков 

3.Разработка технологической документации по приготовлению новых горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков с 

учетом взаимозаменяемости сырья для приготовления блюд в рамках стандарта WorldSkills 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

четаемости с основным продуктом. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих де-

сертов, напитков. 

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

обслуживания. 

3. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

6  

4. Приготовление холодных нежелейных ягодно-фруктовых  сладких блюд и десертов. 

Приготовление, оформление холодных ягодно - фруктовых нежелейных сладких блюд, десертов,  разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных десертов сложного ассортимента с учетом требова-

ний по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных де-

сертов  на вынос и для транспортирования 

6  

5. Приготовление замороженных и желейных сладких блюд и десертов. 

Приготовление, оформление холодных сладких желейных блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чисто-

ты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных десертов сложного ассортимента с учетом требова-

ний по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

10. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 

десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

6  
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6.Приготовление простых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков регионального значения  

Приготовление, оформление простых 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.  

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных де-

сертов, напитков на вынос и для транспортирования 

6  

7.Приготовление сложных холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков регионального значения  

Приготовление, оформление сложных 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.  

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных де-

сертов, напитков на вынос и для транспортирования 

6  

8.Приготовление фруктовых горячих сладких блюд, десертов, напитков регионального значения  

Приготовление, оформление фруктовых 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.  

Хранение свежеприготовленных, горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, со-

блюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих де-

сертов, напитков на вынос и для транспортирования 

6  

9. Приготовление сложных холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в рамках стандарта WorldSkills. 

11. Приготовление сложных горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков в рамках стандарта WorldSkills. Оценка каче-

ства холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос Хранение с учетом температуры подачи хо-

лодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных де-

сертов, напитков на вынос и для транспортирования 

6  

10. Эстетика и дизайн подачи новых фирменных горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков в рамках стандарта 

WorldSkills. 

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

6  
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соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых продуктов. 

11. Реклама блюд и имидж профессии. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное исполь-

зование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

6  

12. Организация уборки рабочих мест в соответствии со стандартами чистоты 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

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

тье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря 

в соответствии со стандартами чистоты 

6  

 

Производственная практика ПМ 04  

 

Объем часов – 144 

Виды работ 

 Уро-

вень 

усво-

ения  

1.Трудоустройство. Знакомство с базой прохождения производственной практики. 

Ознакомление с ПОП. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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. 

6 3 

2.Техника безопасности, и эксплуатация основного оборудования. Правила санитарии и гигиены.  

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда Инструктаж 

по ОТ и ТБ в горячем цехе. Инструктаж по ОТ и ТБ на ПОП. Ознакомление с технологическим процессом, с организацией рабо-

чих мест, с общими правилами эксплуатации технологического оборудования, с требованиями санитарии и гигиены. Изучение 

6 3 
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правил эксплуатации теплового оборудования. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

3.Организация рабочих мест на базах практики. 

3. 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. 

6  3 

4. 4.Технологический процесс приготовления и реализации холодных и горячих сладких блюд. десертов в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кухни ресторана. 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандарта-

ми организации питания. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

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

сти, охраны труда). 

5. Отработка практических навыков по приготовлению по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов. Выполне-

ние задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов в соответствии заданием (заказом) произ-

водственной программой кухни ресторана. 

6. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов сложного ассортимента.порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка гото-

вых холодных и горячих десертов на вынос и для транспортирования. 

7. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска 

30 3 

8. 4.Технологический процесс приготовления и реализации холодных и горячих напитков в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандарта-

ми организации питания. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

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

сти, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Органи-

зация 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. 

9. Отработка практических навыков по приготовлению по приготовлению холодных и горячих напитков. Выполнение задания 

30 3 
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(заказа) по приготовлению холодных и горячих напитков в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кухни ресторана. 

10. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих напитков порционирования (комплектования), сервировки 

и творческого оформления холодных и горячих напитков для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 

напитков на вынос и для транспортирования. 

11. Организация хранения готовых холодных и горячих напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска 

6.Технологический процесс подачи и оформления простых сладких блюд. 

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

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.  

13. Отработка практических навыков по оформлению и подаче простых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовно-

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

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

14. 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. Подготовка к реализации (презентации) готовых блюд и кулинарных изделий, порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых блюд и кулинарных изделий, на вы-

нос и для транспортирования. 

30 3 

7.Технологический процесс подачи и оформления сложных сладких блюд , десертов, напитков. Реализация продукции. 

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

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.  

16. Отработка практических навыков по оформлению и подаче сложных холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

17. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовно-

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

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

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при от-

пуске с раздачи, на вынос. Упаковка готовых блюд и кулинарных изделий, на вынос и для транспортирования. 

30 3 
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8. Квалификационный экзамен по темам модуля Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента по стандарту WorldSkills 

6 3 

 Итого часов с учетом практик  340  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3 . 1 .  М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е  о б е с п е ч е н и е  

Реализация программы осуществляется в учебном кабинете Технология 

кулинарного производства; в учебном кулинарном цехе, лаборатории техниче-

ского оснащения и организации рабочего места, в учебном кондитерском цехе. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Технология 

кулинарного производства : 

- доска учебная, рабочее место преподавателя, столы и стулья для обуча-

ющихся, 

- наглядные пособия - натуральные образцы продуктов, плакатаы, DVD 

фильмы. 

-компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в 

сеть Интернет  

-мультимедийный проектор.  

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской «Учебный кули-

нарный цех, лаборатория технического оснащения и организации рабочего ме-

ста», «Учебный кондитерский цех» оснащены в соответствии с п 6.2.3 Пример-

ной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные,  

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный  

Механическое оборудование:  

кухонный комбайн (тестомес), 

планетарный миксер 

электромиксеры и электроблендеры 

электромясорубка и ручная мясорубка 

электрофритюрница 

пароварка 

кофемашина и кофемолки, 

электроизмельчители 

водонагреватель 

лапшерезка 

слайсер,  

тостеры 

Тепловое оборудование: 

плиты индукционные настольные, печь кондитерская, пароконвектомат, 

фритюрница, микроволновая печь, плиты электрические с духовыми 

шкафами. 

Немеханическое оборудование и инвентарь  

подставки, разделочные доски, стеллажи металические, кухонные шкафы, 

производственные столы, моечные ванны, 

производственный стол с деревянной поверхностью,  
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полка и шкаф для специй, эссенций, красителей, приправ и вкусовых то-

варов, набор инструментов для карвинга 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда 

Комплекты кухонной посуды (кастрюли, сотейники, миски, сковороды, 

формы для запекания, сито), 

дуршлаки, функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения 

и взбивания продуктов, венчики, лопатки, сито, скребок пластиковый, скребок 

металлический. мерный инвентарь, наборы разделочных досок (деревянных и 

из полипропелена), набор мерных ложек, ножи, совки для сыпучих продуктов, 

корзина для мусора. скалки деревянные, резцы (фигурные) для теста и марци-

пана, вырубки (выемки) для печенья, пряников, кондитерские листы, противни 

перфорированные, формы различные (металлические, силиконовые или бу-

мажные) для штучных кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов 

d20, 22, 24, 26, 28 см, формы для саваренов, трафареты для нанесения рисунка, 

нож пилка (300 мм), кондитерские мешки, насадки для кондитерских 

мешков,ножницы, кондитерские гребенки, силиконовые коврики для макарун, 

эклеров, терки, трафареты, 

кисти силиконовые, силиконовые коврики для выпекания, прихватки, 

перчатки термостойкие, гастроемкости или контейнеры для выпеченных изде-

лий, делитель торта, подносы. Комплекты столовой посуды и приборов 

 

3 . 2 .  И н ф о р м а ц и о н н о - б и б л и о т е ч н о е  о б е с п е ч е н и е  о б у ч е -

н и я  

Основные источники 

1. Анфимова Н. А. Кулинария. (13-е изд.) учебник.-М.: Академия, 2017.- 400с  

2. Синицина А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод-

ных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента (5-е 

изд.) учебник. М. Академия, 2019.- 324с 

3. Шильман Л. З. Технология кулинарной продукции. Учеб. пособие.-М.: Ака-

демия, 2016.- 242с          

4.  СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

   

Дополнительные источники 

 

1 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. -8-е изд., стер. – М.: Акаде-

мия, 2014. – 512с 

2. Ботов М. И. Тепловое и механическое оборудование на предприятиях тор-

говли и общественного питания. Учеб. пособие. -М.: Академия, 2016.- 432с

 3.Володина М. В. Организация хранения и контроль запасов и сырья. 

Учебник. М.: Академия, 2017.- 224с       
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4.Лутошкина Г. Г. Техническое оснащение и организация раб. места. Учебник. -

М.: Академия, 2016.- 240с          

Электронные образовательные ресурсы 

1. СД Кухни мира г. 

2. Сетевая версия (ФГОС СПО ТОП-50) Повар, кондитер: теория, практика, те-

сты, контрольные материалы, видео, справочная информация.- Саратов: Ди-

поль, 2017 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

Интернет-ресурсы 

1. Современные десерты 

http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

2. 1000.Menu 

https://1000.menu/catalog/vjpechka 

3. Центр Ресторанного Партнерства "Креатив-шеф" 

http://www.creative-chef.ru 

4. Мир шоколада. Выпечка. 

http://chocolatier.ru/kuhnja 

Название: URL:// Рецепты блюд от Бабушки Эммы с фото и видео// 

https://www.videoculinary.ru/ 

Сообщество Шеф-поваров и Шеф-кондитеров. 

http://www.videoculinary.ru/recipe/sloyonaya-samsa/ 

http://on.eda.ru/zsDu 

http://www.cook-alliance.ru/ 

http://www.karving.3dn.ru http://www.cook-alliance.ru/ 

http://roman-trusov.ru/blog/kuhonnie-pravila-romana-t..  

http://www.cooksa.ru/video 

Кулинарные рецепты приготовления, рецепты блюд с фотографиями Форма до-

ступа: свободная www.book-cook.net 

 

 

3 . 3 .  О р г а н и з а ц и я  о б р а з о в а т е л ь н о г о  п р о ц е с с а   

Профессиональный модуль ПМ 04 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной ча-

сти примерной основной образовательной программы среднего профессио-

https://www.videoculinary.ru/
https://vk.com/chefsandchef
https://ok.ru/dk?cmd=logExternal&st.cmd=logExternal&st.link=http%3A%2F%2Fwww.videoculinary.ru%2Frecipe%2Fsloyonaya-samsa%2F&st.name=externalLinkRedirect&st.source=f436&st.tid=66246635277189
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Fon.eda.ru%2FzsDu&post=207701509_172
http://www.cook-alliance.ru/
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Fwww.karving.3dn.ru
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Fwww.cook-alliance.ru%2F
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Froman-trusov.ru%2Fblog%2Fkuhonnie-pravila-romana-trusova.html&post=-1271712_2306
http://www.cooksa.ru/video
http://www.book-cook.net/
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нального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению про-

граммы данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиоло-

гии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продоволь-

ственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего ме-

ста. 

Теоретические занятия носят практико-ориентированный характер. Учеб-

ная практика проводится по завершению изучения теоретической части модуля. 

Группа обучающихся делится на подгруппы, что способствует индивидуализа-

ции и повышению качества обучения. Учебная практика организуется в учеб-

ном кулинарном цехе. 

При изучении модуля с обучающимися организуются консультации, кото-

рые проводятся как со всей группой, так и индивидуально. 

Для организации самостоятельной работы обучающимся созданы условия 

в читальном зале библиотеки и в компьютерном классе с выходом в сеть Ин-

тернет для выполнения презентаций и подготовки к практическим и лаборатор-

ным занятиям. 

Занятия проводятся в учебном кабинете Технологии кулинарного произ-

водства, учебном кулинарном и кондитерском цехах, где особое внимание уде-

ляется организации самостоятельной работы обучающихся. 

Производственная практика проводится при освоении обучающимися про-

фессиональных компетенций в рамках профессионального модуля. Реализуется  

концентрированно после завершения изучения теоретической части и прохож-

дения учебной практики в рамках профессионального модуля. Производствен-

ная практика проводится на предприятиях общественного питания г. Усть-

Илимска. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основа-

нии результатов прохождения производственной практики, с наличием под-

тверждающих документов:  

- аттестационного листа; 

- дневника производственной практики; 

- индивидуального задания на выполнение практической квалификацион-

ной работы; 

- акта о выполнении практической квалификационной работы; 

- производственной характеристики.  

Программа ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ас-

сортимента обеспечивается учебно-методической документацией по всем раз-

делам программы. 

3 . 4 .  К а д р о в о е  о б е с п е ч е н и е  о б р а з о в а т е л ь н о г о  п р о ц е с с а   

Реализация профессионального модуля обеспечена педагогическими ра-

ботниками образовательной организации. 
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Квалификация педагогических работников соответствует квалификаци-

онным требованиям профессионального стандарта Педагог. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессио-

нальных компетенций. 

  



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

4.1.Контроль и оценка результатов освоения профессиональных компетенций 

профессионального модуля 

 
Код и наимено-

вание профес-

сиональных 

компетенций  в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и уме-

ния, действия 

 

Методы оценки  Критерии 

оценки 

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд .десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1   

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исход-

ные материалы 

для приготовле-

ния холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разно-

образного ас-

сортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК .4.2. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации хо-

лодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации го-

рячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. 

 Осуществлять 

Знания  

Требования охраны труда, по-

жарной безопасности и произ-

водственной санитарии в орга-

низации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация работ по приго-

товлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Последовательность выполне-

ния технологических опера-

ций, современные методы 

приготовления холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая до-

кументация, используемая при 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и гигие-

ны. 

Требования к личной гигиене 

персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезин-

фицирующих средств, предна-

значенных для последующего 

Текущий контроль  

при 

проведении: 

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) ра-

боты 

(докладов, рефератов, 

сообщений) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированног 

о зачета по 

МДК в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

Итоговый контроль: 

экспертная оценка 

сформированности ПК 

и ОК 

на квалификационном  

экзамене 

Полнота отве-

тов, точность 

формулировок, 

не менее 

70% правиль-

ных ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, 

полнота отве-

тов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессио-

нальной 

терминологии 

Полнота отве-

тов, точность 

формулировок, 

не менее 

70% правиль-

ных ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 



30 

 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации хо-

лодных напит-

ков разнообраз-

ного ассорти-

мента 

ПК 4.5. 

 Осуществ-

лять приготов-

ление, творче-

ское оформле-

ние и подготов-

ку к реализации 

горячих напит-

ков разнообраз-

ного ассорти-

мента 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковоч-

ных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение оборудова-

ния, инвентаря, посуды, ис-

пользуемых для порциониро-

вания(комплектования) гото-

вых холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков. 

Способы и правила порциони-

рования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. 

Условия, сроки, способы хра-

нения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

Умения : 

Выбирать, подготавливать ма-

териалы, посуду, оборудова-

ние для упаковки, хранения 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стан-

дартов чистоты. 

Выбирать оборудование, про-

изводственный инвентарь, ин-

струменты, посуду в соответ-

ствии с видом работ в зоне по 

приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков. 

Подготавливать к работе, про-

верять технологическое обо-

рудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

Выбирать, рационально раз-

мещать на рабочем месте обо-

рудование, инвентарь, посуду, 

Текущий контроль: 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборат 

орных занятий, учеб-

ной и 

производственной 

практики 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- дифференцированный 

зачет  

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной 

практике  

 

 

Итоговый контроль 

экспертная оценка 

сформированности ПК 

и ОК на 

демонстрационном 

экзамене 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность фор-

мулировок, 

точность рас-

четов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов дей-

ствий, мето-

дов, 

техник, 

последова-

тельностей 

действий и т.д. 

-Точность 

оценки - 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-

Рациональ-

ность действий 

и 

т.д. 
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сырье, материалы в соответ-

ствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чи-

стоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, стан-

дарты и нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные требо-

вания. 

Выбирать и применять мою-

щие и дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудо-

ванием. 

Мыть вручную и в посудомо-

ечной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение кухон-

ную посуду и производствен-

ный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья ку-

хонных ножей, острых, трав-

моопасных частей технологи-

ческого оборудования. 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов дей-

ствий, мето-

дов, 

техник, 

последова-

тельностей 

действий и т.д. 

-Точность 

оценки - 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-

Рациональ-

ность действий 

и 

т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в пол-

ном объеме 

Действия 

Подготовка рабочего места для 

порционирования (комплекто-

вания), упаковки на 

вынос готовых холодных и го-

рячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери-

тельных приборов 

Подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении 

работ по приготовлению хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
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блюд, десертов 

ПК .4.2. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации хо-

лодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации го-

рячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их со-

четаемости, взаимозаменяемо-

сти. 

Критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, ис-

пользуемых для приготовле-

ния 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Правила расчета потребности 

в сырье и пищевых продуктах. 

Правила составления заявки на 

склад 

Ассортимент, рецептуры, пи-

щевая ценность, требования 

ккачеству, методы приготов-

ления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетари-

анских, для диетического 

питания. 

Температурный режим и пра-

вила приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, де-

сертов. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудова-

ния, производственного ин-

вентаря, инструментов, посу-

ды, используемых при приго-

товлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование, 

безопасность ароматических и 

красящих веществ. 

Ассортимент и цены на холод-

ные и горячие сладкие 

Текущий контроль 

при провдении: 

-

письменно-

го/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результа-

тов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцииро-

ванног 

о 

зачета/ экзамена по 

МДК в 

виде: 

-письменных/ уст-

ных 

ответов, 

-тестирования. 

формулировок, не 

менее 70% пра-

вильных 

ответов. 

Не менее 75% пра-

вильных 

ответов. 

Актуальность те-

мы, 

адекватность ре-

зультатов 

поставленным це-

лям, 

полнота ответов, 

точность формули-

ровок, 

адекватность при-

менения 

профессиональной 

терминологии 

Полнота ответов, 

точность формули-

ровок, не 

менее 70% пра-

вильных 

ответов. 

Не менее 75% пра-

вильных 

ответов 



33 

 

блюда, десерты на день приня-

тия платежей. 

Правила торговли. 

Правила общения с потребите-

лями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя 

Требования охраны труда, по-

жарной безопасности и произ-

водственной санитарии в орга-

низации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудова-

ния, производственного ин-

вентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними. 

Организация работ по приго-

товлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Последовательность выполне-

ния технологических опера-

ций, современные методы 

приготовления холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов. 

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая до-

кументация, используемая при 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десер-

тов. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и гигие-

ны. 

Требования к личной гигиене 

персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезин-

фицирующих средств, 

предназначенных для после-

дующего использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковоч-

ных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 
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Виды, назначение оборудова-

ния, инвентаря 

посуды, используемых для 

порционирования 

(комплектования) готовых хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Способы и правила порциони-

рования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Условия, сроки, способы хра-

нения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать 

в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиен-

тов. 

Организовывать их хранение 

до момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие ве-

щества с учетом требований 

санитарных норм и правил. 

Взвешивать, измерять продук-

ты, входящие в состав холод-

ных и горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с ре-

цептурой. 

Осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон-

ностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приго-

товления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Оформлять заявки на продук-

ты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Выбирать, применять, комби-

нировать методы приготовле-

ния холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов.с учетом 

Текущий контроль: 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняе-

мых 

действий в процес-

се 

практиче-

ских/лаборат 

орных занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирован-

ного зачета. 

 

 

Итоговый кон-

троль: 

- экспертная оценка 

сформированности 

ПК 

и ОК на 

квалификационном  

экзамене 

Правильность, 

полнота 

выполнения зада-

ний, 

точность формули-

ровок, 

точность расчетов, 

соответствие тре-

бованиям  

 

 

-Адекватность, 

оптимальность вы-

бора 

способов действий, 

методов, 

техник, последова-

тельностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие тре-

бованиям 

инструкций, ре-

гламентов 

-Рациональность 

действий и 

т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность вы-

бора 

способов действий, 

методов, 

техник, последова-

тельностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки - 

Соответствие тре-
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типа питания, вида и кулинар-

ных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, после-

довательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов 

в соответствии с изменением 

выхода холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. Определять степень 

готовности холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов. 

Доводить холодных и горячих 

сладких блюд, десертов.до 

вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно- гигие-

нические требования в процес-

се приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в процессе 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десер-

тов с учетом норм взаимоза-

меняемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовле-

нии холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов ароматиче-

ские и красящие вещества с 

учетом их взаимозаменяемо-

сти, сочетаемости с основны-

ми продуктами, требованиями 

санитарных норм и правил. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, без-

опасно использовать 

технологическое оборудова-

ние, производственный инвен-

тарь, инструменты, посуду 

Рассчитывать стоимость хо-

лодных и горячих сладких 

бованиям 

инструкций, ре-

гламентов 

-Рациональность 

действий и 

т.д. 

 

Правильное вы-

полнение 

заданий в полном 

объеме 
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блюд, десертов. 

Вести учет реализованных хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в 

выборе холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. Раз-

решать проблемы в рамках 

своей компетенции 

Выбирать, рационально раз-

мещать на рабочем месте обо-

рудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответ-

ствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чи-

стоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чи-

стоты. 

Применять регламенты, стан-

дарты и нормативно- техниче-

скую документацию, соблю-

дать санитарные требования. 

Выбирать и применять мою-

щие и дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудо-

ванием. 

Мыть вручную и в посудомо-

ечной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение кухон-

ную посуду и производствен-

ный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья ку-

хонных ножей, острых, трав-

моопасных частей технологи-

ческого оборудования. 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов. Выбирать обо-

рудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом 

работ в зоне по приготовле-

нию холодных и горячих слад-
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ких блюд, десертов. 

Подготавливать к работе, про-

верять технологическое обо-

рудование, производственный 

инвентарь, инструменты, ве-

соизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

Выбирать, подготавливать ма-

териалы, посуду, оборудова-

ние для упаковки, хранения 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стан-

дартов чистоты 

 Действия  

Подготовка основных продук-

тов и дополнительных ингре-

диентов 

Приготовление холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнооб-

разного ассортимента 

Ведение расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении 

работ по приготовлению хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Подготовка рабочего места для 

порционирования (комплекто-

вания), упаковки на вынос го-

товых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

Текущий контроль: 

 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняе-

мых 

действий в процес-

се 

практиче-

ских/лаборат 

орных занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирован-

ного зачета. 

 

Итоговый кон-

троль: 

- экспертная оценка 

сформированности 

ПК 

и ОК на 

демонстрационном 

экзамене 

Правильность, 

полнота 

выполнения зада-

ний, 

точность формули-

ровок, 

точность расчетов, 

соответствие тре-

бованиям  

-Адекватность, 

оптимальность вы-

бора 

способов действий, 

методов, 

техник, последова-

тельностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие тре-

бованиям 

инструкций, ре-

гламентов 

-Рациональность 

действий и 

т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность вы-

бора 

способов действий, 

методов, 

техник, последова-

тельностей 
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действий и т.д. 

-Точность оценки - 

Соответствие тре-

бованиям 

инструкций, ре-

гламентов 

Раздел модуля 3. 

Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков 

ПК 4.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации хо-

лодных напит-

ков разнообраз-

ного ассорти-

мента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации го-

рячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Знания: 

требования охраны труда, по-

жарной безопасности и произ-

водственной санитарии в орга-

низации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к ка-

честву, условия и сроки хране-

ния холодных и горячих 

напитков, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные ме-

тоды приготовления, варианты 

подачи холодных и горячих 

напитков, в том числе автор-

ских, брендовых, региональ-

ных; актуальные направления 

в холодных и горячих напит-

ков; способы сокращения по-

терь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении холодных и 

горячих напитков; правила со-

ставления меню, разработки 

рецептур, составления заявок 

на продукты; виды и формы 

обслуживания, правила серви-

ровки стола и правила подачи 

холодных и горячих напитков. 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциирован-

ног 

о зачета по 

МДК в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности 

ПК 

и ОК на 

демонстрационном 

экзамене 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 

70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность ре-

зультатов 

поставленным 

целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональ-

ной 

терминологии 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 

70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ас-

сортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

холодных и горячих напитков 

в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужи-

Текущий контроль: 

-оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняе-

мых 

Правильность, 

полнота 

выполнения за-

даний, 

точность форму-

лировок, 

точность расче-

тов, 

соответствие 
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вания; 

обеспечивать наличие, кон-

тролировать хранение и 

рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требова-

ний к безопасности; 

действий в процессе 

практиче-

ских/лаборат 

орных занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциирован-

ног 

о зачета по 

МДК 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности 

ПК 

и ОК на 

демонстрационном 

экзамене 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последователь-

ностей 

действий и т.д. 

- Соответствие 

требованиям 

инструкций, ре-

гламентов 

- 

Правильное вы-

полнение 

заданий в пол-

ном объеме 

Действия: 

Подготовка основных продук-

тов и дополнительных ингре-

диентов Приготовление 

холодных и горячих напитков. 

Хранение, отпуск холодных и 

горячих напитков. Взаимодей-

ствие с потребителями при от-

пуске продукции с 

прилавка/раздачи 

 

 

 

4.2.Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций профессио-

нального модуля 

 
Код и наименование общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной дея-

тельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознава-

ния сложных проблемных 

ситуаций в различных кон-

текстах; 

– адекватность анализа 

сложных ситуаций при ре-

шении задач профессиональ-

ной деятельности; 

– оптимальность опре-

деления этапов решения за-

дачи; 

– адекватность опреде-

ления потребности в инфор-

мации; 

– эффективность поис-

ка; 

– адекватность опреде-

ления источников нужных 

ресурсов; 

– разработка детального 

плана действий; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполне-

ния: 

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и про-

изводственной практике; 

- заданий для самостоятель-

ной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполне-

ния:  

- практических заданий на 

зачете по МДК; 

- заданий экзамена по моду-

лю; 
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– правильность оценки 

рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плю-

сов и минусов полученного 

результата, своего плана и 

его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомен-

даций по улучшению плана; 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информа-

ции, необходимой для вы-

полнения задач профессио-

нальной деятельности. 

– оптимальность плани-

рования информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого 

для выполнения профессио-

нальных задач; 

– адекватность анализа 

полученной информации, 

точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структури-

рования отобранной инфор-

мации в соответствии с па-

раметрами поиска; 

– адекватность интер-

претации полученной ин-

формации в контексте про-

фессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовы-

вать собственное профессио-

нальное и личностное разви-

тие. 

– актуальность исполь-

зуемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекват-

ность применения современ-

ной научной профессиональ-

ной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и ко-

манде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

– эффективность уча-

стия в  деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимальность плани-

рования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей соци-

ального и культурного кон-

текста. 

– грамотность устного и 

письменного изложения сво-

их мыслей по профессио-

нальной тематике на госу-

дарственном языке; 

– толерантность пове-

дения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе общече-

ловеческих ценностей. 

– понимание значимо-

сти своей профессии 
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ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсо-

сбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

– точность соблюдения 

правил экологической без-

опасности при ведении про-

фессиональной деятельности; 

– эффективность обес-

печения ресурсосбережения 

на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информацион-

ные технологии в професси-

ональной деятельности. 

– адекватность, приме-

нения средств информатиза-

ции и информационных тех-

нологий для реализации про-

фессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессио-

нальной документацией на 

государственном и ино-

странном языке. 

– адекватность понима-

ния общего смысла четко 

произнесенных высказыва-

ний на известные професси-

ональные темы); 

– адекватность приме-

нения нормативной докумен-

тации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно си-

туации обосновывать и объ-

яснить свои действия (теку-

щие и планируемые); 

– правильно писать про-

стые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 
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