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Ogo6pena ?r peKoMeHAoBaHa

IIeJIbIO [paIffI4qeCKOrO [pI,IMeHeHltt
MeTonfiqecKoft KoMr,rccueft

npooecclroHrrJrbHbx,qr4cur.rnJrr.rH

flporoxo.irdot ,rLrreo4raa,,ft , 2o2L r.

Pa6oqar nporpaMMa rpoQeccuoH€urbHoro MoAyJrr pa3pa6orarra Ha ocHoBe
(De4epanrHoro rocyAapcrBeHHoro o6pa:onareJlbHoro craHAapra (4anee

@fOC) cpeAHero upo$eccuoH€urbHoro o6pa:onaHun (gatee - C[O) tto, . i

upoQeccnu 43.01.09 llonap, KoHAzrep (yrnepx4€H flprarcEBoM IraznlEcrepcrna

o6pa:oaaHvffi.r4HayKLr P(D or 9 4era6p.r 2016 r. J\b1569) u dlpnvrepuofi
ourosHofi o6pasonarelurofi rporpaMMbr cpeAHero upoQeccnoH€ulBHoro l

o6pa:onaHr4s nporpaMMbr [oAroroBKlr KBtrrrr{Qr.rqraponaHHbrx pa6our.rx, cn-yxairurx
no npo$e ccr4ur 43 .0 L 09 llonap, KoHALrrep>, pa3pa6omnsofi Qe4epalrHBIM
yre6no-rueroAlrqecrr,ru o6reAr.rueHr{eM B clrcreMe cpeAHero npoQeccrloHulJlbHoro
o6pa:onauvs. ro yKpyrrHeHHofi rpynne npoSe ccuir, cnerlra€ulbuocrefi 43.00.00
Cepnzc LT rypr,r3M (saperzcrplrpoBaHa B rocyAapcrBeHHoM peecrpe 3I.03.2017
roA HoMeporra 43.01.09- 1 7033 1)

Opranusaunfl parpa6orqrrK: focy4apcrBeHHoe 6roAxeuroe upoQeccLloH€lrlbHoe

o6paronareJrbHoe )rqpexAeHue Pocroecrofi o6nacrn <Munneposcrufi rasa.Iufr
KaAercKr.rfi uposeccrroHaJrbHufi rexHuKyM)

Paspa6orqrrKlr:
3nrnzpa Bacrznresna CaQpoHoBa - [penoAaBareJlb uepnofi Kareropl{Ll
rocyAapcrBeHHoro 6rogxerHoro npo$eccr4oH€rrrbHoro o6pa:onareJlbHoro

frpexAeHus PocroscKofi o6racru <Mzlneposcrufi xasa\uiT. raAercrufr
upoQeccuoHaJlbHblfi rexHuryu>
Jlapucal4saHosHa Eou4apeBa - Macrep npol{3BoAcrBeHHoro o6yreuur
rocyAapcrBeHHoxo 6roAxerHoro npoQeccuoHaJrbHoro o6pasonareJlbHoro

frpexAeHuq Pocroncrofi o6racrn <<Mnrlepoecxufi xazaquilr raAercrufi
npo$eccuoH€rJrbHbrfi rexnnryu>>

PeueHseHrrI:
l. Ba-neHrunaHzroJraeBHa florarosa - [peno.{aBareJrb rocyAapcrBeHHoro
6roAxersoro npofieccuoH€rJrbHoro o6pa:onareJlbHoro yqpexAeHLt.s Pocroscrofi
o6n4prrE <Mulleposcrufi rasaqnfi KaAercJfl4fi npoSeccr{oH€rJlbHufi rexHIEI(yM)>

z. q^J,tr+1Jw' UJHq- lr{A Wn,$ rte'-- cfiLh,tK4 tnfr lv
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Peuensuq ua Pa6ouyrc rPorPaMMY
n poQeccrlo HaJIbHoro MoAyJrq [M.04 flpu roroBJIeH Het

oQopuleHrre n rroAroToBKa K peaJIII3aIIHIr XOJIOAHUX IT fopflrlllx

cJIaAKIIx 6l roA, AecepTo Br Ha IIIITK9B pa3H Oofipalro ro accOpTI4MeHTa

no npoQeccl{H 43.01.09 flonap, KoHArrrep
paspa6oruuKfi: rperoAaBareJrb S.B.CaSpoHoBa, Macrep [poPI3BoAcrBeHHoro o6yuenur

Jl.l{.Bon4apera I

pa6oqa-s rporpaMMa npo(leccuoHaJrbnoro *olyn" IIM.04 llpnroronleHHe; oifoprineuue u

[oAIoToBKaKpeaJILI3aIIIIuxoJIoAHbx[|opfltII4xcJIaAKI,Ix6moA,AecepToB,uaur,rrronj
pa:noo6par"oio a"coprlrMeHTa rrpeAua3Haqena AJrr noAroroBKIa realu$nquponauurx*pa6ouux

,rp.arrp"irrfi o6qecrneHHoro rrvrralvluo npo(feccura 43.01.09 flonap, rou'qlrrep e |BIOY
Pb <MunnepoBcKoM Ka3arlbeM ra4ercrou npo(feccr'ronaJlbHoM TexHIaKyMe))' - I

pa6o.rar ilporpaMMa npotpeccuoHaJrbHofo MoAyJIt paepa6orana Ha ocHoBe (Dedepanrsoro

rocyAapcrBeuHoro o6pasonareJrbHoro craHAapra cpeAHero npo(peccuonalrnbro o6paroeanur

no npo(feccuyr 43.0L 19 llonap, KoHAurep (yrnepxgen flpurasoM MIIHlIcrepcrBa

o6pasonantrfl,vHaW][_PO or 9 gera6px 2016 r. Ns1569) u <flpurvrepnoft ourogHofi

o6pasonatelurofi rporpaMMbl cpeAHero npo(feccuoHaJlbHoro o6pa:orauut nporpaMMbl

,ro4roto"* *u-"6"U"pouat"u* pa6o'rlIx, cnyxalllllx no npo(feccuu 43'01'09 flonap'

KOHAr{Tep), paspa6orannor $e4epa.nrnrnu yre6uo-MeToAllqecruu o6reAI'IHeHLIeM B OI'ICT€Me

.p.ar..o ,tpo6irr"ot-""oio o6pasonaHl{.f, no yKpylrHeHHoft rpynne npoSeccuil,

"rr.rt"*""o"tbr 
43.00.00 Cepnucu ryprr3M (saperucrp?IpoBaHa B rocyAapcrBeHHoM peecrpe

31.03.2017 rIoA HoMeporu 43.01.09-1 7033 1)

B coctae upotpeccuoHulJlbHoro MoAyJIfl BxoAtT ABa MexAI{cUulnI{HapHbx Kypca

MAK. 04.01 opraPlvsawrfl. rrplrforoBne:slvrfl, [oAforoBKI,I K peanl,I3aufiu ropflrrl',Ix LI XOJTOAHbD(

cnaAKr{x 6lro4, AecepToB, Harrr,rTKoB, MAK. 04.02 flpoueccu np}IToTOBJIeHUIfi' IIOATOTOBKI4 K

peaJrr.I3arll{u r6p{q14x li XOJIOAH6IX CnaAKI{x 6lrOA, AeCepToB, HaIIIITKOB' yre6uar vt

[por{3BOACTBeHHafl rIpaKTLlK}I.

Pa6o.Iafiyue6ualilpo|paMMano.upo6rrooTpaXaeTIIeJIbI,I[naHI4pyeMbIepByJIbTaTbI
ocBoeHllt npolfeccuoHzulbHofo MoAync' coAepXI{T nepeqeHb o6Iqlx u npo$ecclloHaJlbHbx

KoMleTeHIIIaft, onpe4eJlseT llpaKTIa'{ecruft orIbIT, )naenut' g:nalztfl' KoTopbMI{ AonXHbI o6naAatr

cTyAeHTbr B pe3ynbTaTe ocBoeHllt Aanriofi uporpaMM, crpyKTypy I4 coAep)KaHI'Ie

upotfeccraorrarru"o.o MoAyJIt, KoHTponb I{ oIIeHKy pe3yJIbTaToB ocBoeHI'It npo(peccuoHaJlbHoro

MoAynr, o[peAenrer ycJroBr.rr peaJrra3aIIIaLI nporpaMurt npo(peccrloHaJlbHoro MoAyJIt.

Co4epxanrae npo@ecclloHaJlbnoro MoAyJIt pas6uro :naTqLI pa3Aena' oilpeAeJleHbl qacbl Ha

yve6nyro u [poLt3BoAcTBeHHyrc rrpaKTrrKr.r. B raxAoft reir.le MAK nocJle reopeTl'IqecKllx i

ypoKoB ltpoBo4flTcx la6oparopulle pa6oru n [paKTarIecKI'Ie 3aHflT]Ia' llpe4yCuoTpeHa

caMocrotreJlbHtul pa6ora cryAeHToB.

3arclro'renue:
B pesylrrare lI3f{eH}It upotpeccuoHaJlbuolo MoAynt cTyAeHTbI ocBosT BIIA

npo6ecc"onallnofi AerrenbHocru lIpuroroBJIeHI,Ie, o$oprr,lneuue lr noAforoBKa K peanrl3allull

xOJIoAHbx I{ IoptwIx CJIaAKIX 6ruo4, AecepToB' HaflI'ITKOB pasHoO6paSHOrO aCcOpTI4MeHTa

r4 cooTBeTcTByrouue eMy o6qne u npo(fecc[oHanbHble KoMneTeHIII'I[, IITO IO3BOJII'IT I1IM CTaTb

ClequaJILICT€tMLI, oTBeqiloqI,IMLI CoBpeMeHHbIM Tpe6OBaHI'ItM pbIHKa TpyAa U pa6Orarr n

upeAIIprItTI'IsX MaCCOBOFO nI',ITaHI{s.

C.ruralo, rrro AaHHaJr pa6otat nporpaMMa upo(feccuonaJlbHoro MoAyns IIM.04

Ilpraroroe lle pI noAIoToBKa K peanl{3allull xoJIoAHbIx I,I rop'tlllx cJIaIKI,Ix

paruoo6pa:Horo accoprl{MeuTa coorBercrByer coBpeMeHHbIM

b lrcrroJrb3oBaHa B KaqecTBe 4eficrnyroUeft pa6oueft npolpaMMbl IIo

KoHALIrep n fEfI,OY PO (MK

-r*\- -.&lW / ;'.$qrffi#
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#W,- AthpprWt
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Peqensnq na pa6o'ryrc rPorPaMMY

npoQeccnoHaJrbHofo MoAyrq IIM. 04 IlpnroroBJreHrre,
rroAroToBKa K peaJIlI3aIIUn XOJIOAHbIX H f0psql{x CJIaAKI{X

HarrrrrKoB pa3uoo6paruoro accoprrlMeHTa
' no upo$eccnn 43.01.09 llonapr KoHArITep : r

Paspa6or.ruKr.{: npenoAu"uten" 3.B.CaSpoHoBa, Macrep npopl3BoAcrBeHHoro o6yreurar
JI.I4.Bon4apena

pa6o.rar flporpaMMa npo(peccuoHnJrbnoro MoAyJrr lIM. 04 flpuroronlenu'e, o(boprvrnenr're u

rroAroToBKa K peanr4garJvrr4 xoJloAubrx vt ropsqux cJIaAKI'{x 6moA, AeqepToB' i HalI{TKoB

pa:noo6pasuoro accopruMeHTa [peAHa3HatIeHa Ant noAroroBKu xnairu(fr'rqnponanurx 49"II
np.anp""t"ft o6rqecrseHHoro rrr{raH}Ifl no npo([eccuu 43.01.09 flonap, KoHAI'Irep e |BIOY
Po<MrrrrrreponcrnfirasaqufiraAercxrafinpo(peccrroHarrsrrrrftTexHI{KyM).|

Pa6o.rafi rrporpaMMa npo$eccuoHrrJrbnoro MoAyJIs pa.:pa6orana Ha ocHoEe @e4epalbHoro

rocyAapcrBeHHoro o6pasonareJrbHoro craHAapra cpeAHero npo$eccuosalrubro odpasoranur

no npo6.rcuu 43.01.19 llouap, KoHAr.rrep (yrnepx4€n llpnraroM MI'IHI'IcrepcrBa o6pasonanna

r,r HayKr.r Pip or 9 4era6pr 2016 r. N11569) I4 HaIIeiIeHa Ha ocBoeHl{e: ocHoBnofo BI'IAa

AeflTenbHocru llpuroroBJrenrre, o(foprr,rneuue lI rloAroroBKa K peanl{3alluu xonoAHbx I4 ropFil'Ix

CJTaAKI{1 6mOA, AeCepToB, Ha1114TKOB pasuOo6parHorg aCCOpTI4MeHTa.

flpoQeccraonalrnrrfi ir,lo4ynr lIM. 04 IIpuroroBJIeHI,Ie, o(fopuleulle lI noAroJoBKa K

peaflr43arluu xoJloAnbx H roptqux cnaAKLIx 6moA, AeceproB, HaIrI'ITKoB paruoo6pa3Horg

accoprr4MeHTa orHocr,rrcr K npo(feccuoHanbHoMy yue6uonry qI{KJIy. 
_O6l0rra 

o6pasoearellHofi

rrporpaMMbr cocraBJurer 428 ,aacos (208u. Ha rpI,I pa3Aena npo(peccuoHuulbHoro MoAyJIt'

BKrroqarculux s ce6fl, MAK. 04.01. Opranu:auru npuroroBJleHl{t, noAroroBKr'I T 
pearr3alluu

roprqux yr xoJIoAHbD( cnaAKI4X 6ruoA, AecepToB, Ha1II'ITK6B, MAK. 04'02 llpoqeccrt

flp]rroroBJre1v1g, rroAroroBKlr K peanpr3alll4l{ ropsqfix I,I xoJIoAHbx cilaAKr'rx 6ruo4t AeceproB,

"un"t*o" 
u 252 uaca y.re6sofi u fipor,r3BoAcrseuHoft nparrur). MexAIacqunnlrHapHble Kypcbl

cocrosr r{3 zarrsr;uit Bo egaur\,{oAeftcrBll?I c nperloAaBareJleM (n r.q. :na6oparopHrx vI

npaKTr,rqecKlrx 3aH.f,Tr.rfi) n canrocrorreJrbuofi pa6ortr. Pa6oqas [porpaMMa [peAycMarpl'IBaer

rnr{poKoe [pHMeHeHI,Ie un(loprrlaqfioHHbx rexuolornfi .-B 
pa6oueft [porpaMMe rroKa3aHbr rlenb u nnaHllpyeMble pe3ynbTaTbl OCBOeHI{'

upoipeccuo"*""o.b ro.uyn", uMeercr nepeqeHb o6Iqux u npo(feccl{ouaJlhHbD( xouuetesqufi'

orrpeAenegbr [paKTlrqecrraft orrbrr, yMeHrrt, 3*alvfr, KoropbIMI,I AoJIXHbI o6laAarr cryAeHTbI B

pe3ynbTaTe ocBoeHLIt Aansofi upofpaMM, cTpyKTypa fi coAep)KaHl{e npo(feccnouaJlbnoro

MoAyJrs, KoHTpoJrb tt oqeHxa pe3yJlbraroB ocBoeHLIa npo$eccuoHaJlbHoro MoAynt, I'IMeIorct

ycnoBr,rr peaJrrr3arlur.r [porpaMMbr npotfeccuoHailbnofo MoAyJIt. 3arepnraerc.a

npo (p eccuonalrnrrft MoAyJIb sK3aMeHoM (rna;rntf uxaquouuurr't)

3axffo'reHl,Ie:
C.rutaro, qro AarrHat IlporpaMMa rroAforoBJleHa Ha xopoilreM MeroALItIecKoM ypoBHe, c

yr€rour rpe6onanuft OfOa cp.4*re.o npo(feccr,IoHtulbHofo o6paronaul4t IIo npo(feccun

43.01.0 floeap, KoHALITeP ilpr*asot Ml{Hl{crepcrna o6pasoBalvIfl, }I HayKI'I PO ot 9

sera6px 2016 r. J\bl569) b3oBaHa n yre6nou ilpoqecce fBnoy PO

<Murmeposcruil ra3a nonzutumrfi TexHITKYM).

Peuengenr .H.flotarona rPerIoAaBaTeJIb

o6pasonareJlbHoro Yqpex4eHutrocyAapcrBeHHofo 6

:!

oQoptu.nenue H

6.rrroA, flecepron,

Pocroncroft o6lactu <M .rl,tfi xaAercrrafi upotf eccrloHaJlburrft rcxnuryu>.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

    В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид  деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

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 языках 
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1.1.2. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 
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инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 

варианты оформления 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 хранении; 

правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов – 428  

Из них   на освоение МДК –176 

                на практики учебную 108  и производственную – 144 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных общих 

компетен 

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятел

ьная работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная 

 

производствен

ная 

часов 

 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

ПК 4.1-4.5 

ОК1-7, 9,10 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

62 52 13 - - 10 

ПК 4.2.-4.3 

ОК1-7, 9,10 

   Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

62 55 27 - - 7 

ПК 4.4.-4.5 

ОК1-7, 9,10 

   Раздел модуля 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих напитков  разнообразного 

ассортимента 

52 45 16 - - 7 

ПК 41-4.6 Учебная и производственная 

практика 
252 - 108 144 - 

 Всего: 428 152 56 108 144 24 
\ 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента  
62 

МДК. 04.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации  горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
52 

Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание   

1.Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

12 2.Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции. 

      3.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких 

блюд,         десертов, напитков. 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  

40 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   

посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

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

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и 

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

подготовки к реализации  

В том числе практических занятий и лабораторных работ  13 

Практическое занятие 1.  Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких 

блюд, десертов. 
1 
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Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования,  

 производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных    

 сладких блюд, десертов 

1 

Практическое занятие 3. Организация рабочих мест по приготовлению холодных напитков. 1 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования,  

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления  холодных 

напитков разнообразного ассортимента. 

1 

Практическое занятие 5. Тренинг по отработке умений по безопасной эксплуатации машины для 

тонкой нарезки продуктов (слайсера) 

1 

Практическое занятие 6. Тренинг по отработке умений по безопасной эксплуатации соковыжималки                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                1 

Практическое занятие 7. Тренинг по отработке умений по безопасной эксплуатации взбивальной 

машины, миксера. 

1 

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений по безопасной эксплуатации фризера 1 

Практическое занятие 9.  Организация рабочего места повара по приготовлению  горячих сладких 

блюд, десертов. 

1 

Практическое занятие 10. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования,  

 производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих    

 сладких блюд. 

1 

Практическое занятие 11. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 1 

Практическое занятие 12. Тренинг по отработке умений по безопасной эксплуатации 

пароконвектомата 

1 

Практическое занятие 13. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

 производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, напитков 

1 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 1 
1. Написание эссе на тему «Каково значение в питании сладких блюд и напитков».  

2.Составление таблицы для систематизации учебного материала «Классификация сладких блюд и напитков». 

3.Составление конспекта на тему «Виды  различных способов и современные методы приготовления   сладких блюд» 

 4.Составление конспекта на тему  «Организация работы холодного цеха». 

5.Составление таблицы «Виды технологического оборудования для приготовления сладких блюд и напитков» 

6.Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Новые виды механического оборудования  для  приготовления  

холодных  сладких блюд» 

10 
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7.Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Новые виды холодильного  оборудования  для  приготовления  

холодных  сладких блюд» 

     8.Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Новые виды теплового оборудования  для  приготовления  горячих 

сладких блюд» 

9.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды   на рабочем месте для приготовления сладких блюд и напитков 

         10. Ответы на контрольные вопросы по теме «Санитарно-гигиенические требования к безопасности холодной и горячей кулинарной 

продукции». 

 

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

ассортимента 
62 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  горячих и холодных  сладких блюд, десертов, напитков 55 

Тема 2.1.  
Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

28 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, 

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

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких 

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

добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и 

ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого. 

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд.  

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны  сладких блюд, десертов.  Выбор 

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

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

упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 



9 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14 

Практическое занятие 14. Расчет количества сырья для приготовления желе  1 

Практическое занятие 15. Расчет количества сырья для приготовления мусса  

Практическое занятие 16. Составление технологических карт приготовления  желе 1 

Практическое занятие 17. Составление технологических карт приготовления  мусса 1 

Практическое занятие 18. Расчет количества сырья для приготовления самбука, крема 1 

Практическое занятие 19. Составление технологических карт приготовления  самбука 1 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  

желированных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука,  крема) с соблюдением основных правил и 

условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких 

блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического оборудования. 

4 

Тема 2.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации  

горячих  сладких блюд, 

десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

27 

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

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

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд 

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

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в 

жидкое «фондю», порционирование.). 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, 

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

яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, 

способы подачи соусов к сладким блюдам. 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  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 сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 13 
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Практическое занятие 20. Расчет количества сырья для приготовления  суфле, пудингов 1 

Практическое занятие 21. Составление технологических карт приготовления  пудингов 1 

Практическое занятие 22. Расчет количества сырья для приготовления  шарлотки, яблок в тесте. 1 

Практическое занятие  23. Составление технологических карт приготовления  горячих сладких блюд из 

яблок 
1 

Практическое занятие 24. Расчет количества сырья для приготовления  сладких блинчиков. 1 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки, сладких блинчиков, яблок в тесте.)  
4 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  в т.ч. 

региональных. Оценка качества готовой продукции. 
4 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 2  

1. Составление конспекта на тему  «Товароведно-технологическая характеристика свежих плодов и ягод» 

2.Составление конспекта на тему «Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких 

блюд» 

3. Составление технологических схем приготовления компотов, фруктов в сиропе, натуральных фруктов и ягод.  (по заданию 

преподавателя). 

4.  Составление технологических схем приготовления киселей, желе, муссов, самбуков, крема: 

5. Составление таблицы для систематизации учебного материала «Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих сладких блюд». 

6.  Составление технологических схем приготовления горячих сладких блюд 

7.  Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Технология приготовления холодных и горячих  сладких блюд, 

десертов донской казачьей кухни 
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   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента  52 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  горячих и холодных  сладких блюд, десертов, напитков        45 

Тема 3.1 
Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

 

 

 Содержание    

 

 

 

 

 

 

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

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

направления в приготовлении холодных напитков  . 

2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
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3.Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и 

т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

 

23 

4.Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

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

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

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

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП).  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 25. Расчет количества продуктов  для приготовления холодных фруктово-

ягодных напитков 
1 

Практическое занятие 26. Составление технологических карт приготовления  холодных фруктово-

ягодных напитков . 
1 

Практическое занятие 27. Расчет количества продуктов  для приготовления лимонада и смузи 

 
1 

Практическое занятие 28. Расчет количества продуктов  для приготовления коктейлей 

 
1 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков 

 

4 

Тема 3.2 
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

Содержание  
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1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

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

Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация 

работы бариста. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 

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

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  
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   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

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

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

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

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 29. Расчет количества продуктов для приготовления чая, кофе.  1 

Практическое занятие 30. Составление технологических карт приготовления  чая. 1 

Практическое занятие 31. Составление технологических карт приготовления  кофе. 1 

Практическое занятие 32. Расчет количества продуктов для приготовления  какао, шоколада.. 1 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  

разнообразного ассортимента 
4 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 3 

1. Составление конспекта на тему  «Товароведно-технологическая характеристика  продуктов для приготовления холодных напитков» 

2. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему: «Технология приготовления согревающих напитков 

слабоалкогольных» 

3. Составление технологических схем приготовления холодных напитков. 

4. Составление конспекта на тему  «Товароведно-технологическая характеристика вкусовых продуктов: чая, кофе, какао-порошка, 

шоколада» 

5. Составление конспекта на тему  «Как работает бариста». 

6. Подготовка сообщений с использованием сети Интернет на тему «Технология приготовления холодных и горячих напитков донской 

казачьей кухни». 

7. Подготовка компьютерных презентаций по темам: «Приготовление холодных сладких блюд», «Приготовление горячих сладких 

блюд»,     «Приготовление холодных напитков»,     «Приготовление горячих напитков». 

7 

Промежуточная аттестация по МДК. 04.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации  горячих и холодных сладких блюд, 

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

напитков в форме экзамена 
 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

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

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

108 
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правил. 

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

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

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

сочетаемости с основным продуктом 

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

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

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

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

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

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

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

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

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

напитков разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
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15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

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

потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 

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

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

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

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

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

соответствии со стандартами чистоты 

Промежуточная аттестация по УП.04  проводится в форме дифференцированного зачѐта  

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

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

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

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

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

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

144 
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5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

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

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и 

для транспортирования. 

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

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

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

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

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

9. 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 

Промежуточная аттестация по ПП.04 проводится в форме дифференцированного зачѐта  

Всего 428 

Промежуточная аттестация по ПМ.04 проводится в форме экзамена (квалификационного) 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

    Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная оборудованием: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
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Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Оснащенные оборудованием базы практики:   

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 
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Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1.Печатные издания: 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 48 с. 

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

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2020.-  12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020.-  12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. –  11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2020.-  16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 

и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2020. –  10 с. 
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9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

11. 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, 2020.- 544с. 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 400 с.  

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

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 80 с. 

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, 

Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 

240 с. 

15. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник . -  М.: 

Академия, 2020. 

16. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник. -  М.: Академия, 2018. – 160 с. 

17. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 

2020 – 373 с. 

18. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2020. – 512 с. 

19. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из 

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

изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие . – М. : Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 

с. 

20. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учебник. – 9-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 176 с. 

21. Учебник Синицина А.В., Соколова Е.И. Приготовление, Оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 

сред.проф.образования. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. .- 304 

с. 

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

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2020. – 432 с. 
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3.2.2.Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98.             

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. 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            

3.2.3.Дополнительные источники: 

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

– М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2020 - 320 с.: ил. 

4. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко 

– М,: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2020 - 160 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1   
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 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 выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе; 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по   МДК.04.01;  

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 
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полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– 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; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- оценка защиты отчетов по 

учебной и производственной 

практикам 
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ПК 4.2. 
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, 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; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандртам чистоты, требованиям охраны труда 

и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных 

досок; 

• раздельное использование 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 конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе; 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по МДК.04.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по 

учебной и производственной 

практикам 
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(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 сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении 

выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой 

посуды после порционирования, оформления, 

правильное использование пространства посуды, 

использование для оформления готовой продукции 

только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и форме 

тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, требованиям рецептуры, 
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отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия, напитка заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска 

на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.04.01; МДК.04.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной 

и производственной практикам 
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ОК. 02                                                                                                                                 
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.04.01; МДК.04.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 
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по МДК.04.01; МДК.04.02; 

практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 04.  
Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.04.01; МДК.04.02; 

- практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.04.01; МДК.04.02; 

практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 
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по МДК.04.01; МДК.04.02; 

практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.04.01; МДК.04.02; 

практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК. 09 
Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 
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лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.04.01; МДК.04.02; 

практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языкАХ 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене 

по МДК.04.01; МДК.04.02; 

практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

УП.04; 
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-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по 

ПП.04; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

   

 

 

 

 

 


