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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. Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля ПМ 04. «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» является частью  программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС), разработанной  в соответствии с 

ФГОС среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. 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 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 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 
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1.3. Дескрипторы сформированности компетенций по разделам  профессионального модуля: 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы) 

Умения Знания 

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

разнообразного ассортимента (ПК 4.1-4.6 ОК1-7, 9,10) 

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

ассортимента (ПК 4.2.-4.3 ОК1-7, 9,10) 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков  разнообразного ассортимента (ПК 4.4.-

4.5 

ОК1-7, 9,10) 

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 

– подготовке, 

уборке рабочего места, 

подготовке к работе, 

проверке 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов; 

подготовке к 

использованию 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов   

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в 

зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 
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– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, 

используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– условия, сроки, способы 

хранения холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 
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– обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

– правила оформления заявок на 

склад 

ПК 4.2 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовливает, 

творчески оформляет и 

подготавливает к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

проводит расчеты с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодействует 

с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты; 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 
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- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– правила общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
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– хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

сладких блюд, десертов 

ПК 4.3 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

– приготавливает, 

творчески оформляет и 

подготавливает к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов; 

осуществляет расчеты с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодействует 

с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 
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сладких блюд, десертов с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, 

сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на 

гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для горячих 

десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, 

варианты оформления хгорячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос хгорячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 
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инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих сладких блюд, 

десертов 

ПК 4.4 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

 - приготавливает 

холодные напитки 

разнообразного 

ассортимента,  

– - подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

- осуществляет их 

хранении и подготовку 

к реализации 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и 

сушеные, процеживать, смешивать настой с 

другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для 

подачи в холодном виде; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы приготовления 

холодных напитков, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

напитков разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных напитков 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос;  

– правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 4.5 
Осуществлять 

– приготавливает, 

творчески оформляет и 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 
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приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

подготавливает к 

реализации горячие 

напитки разнообразного 

ассортимента; 

- осуществляет ведении 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос;  

- взаимодействует с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи горячих напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 

– ехника порционирования, 

варианты оформления горячих 

напитков разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие 

напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих напитков 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 
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Спецификация ОК  профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы) 

Умения Знания 

ОК 1 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Решает 

профессиональные 

задачи с получением 

эффективного 

результата 

- распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

- анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

- определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

- составить план действия; определить 

необходимые ресурсы; 

- владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

- реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

- актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

- основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

- алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

- методы работы в профессиональной 

и смежных сферах; 

- структуру плана для решения задач;  

- порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 2 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Находит 

информацию 

необходимую для 

решения 

поставленной 

задачей 

- определять задачи для поиска 

информации; 

- определять необходимые источники 

информации; 

- планировать процесс поиска; 

- структурировать получаемую 

информацию 

- выделять наиболее значимое в перечне 

информации; 

- оценивать практическую значимость 

результатов поиска; 

- номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности; 

- приемы структурирования 

информации; 

- формат оформления результатов 

поиска информации 
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- оформлять результаты поиска 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Проектирует 

основные 

направления 

профессионального и 

личного развития 

- определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

- применять современную научную 

профессиональную терминологию;  

- определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

- содержание актуальной 

нормативно-правовой документации;  

- современная научная и 

профессиональная терминология;  

- возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 4 Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Эффективно 

выстраивает 

взаимоотношения с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

- организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

- психологические основы 

деятельности  коллектива, 

психологические особенности 

личности; 

- основы проектной деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Грамотно 

осуществляет устную 

и письменную 

коммуникацию 

- грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке,  

- проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

- особенности социального и 

культурного контекста; 

- правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 6 Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

Демонстрирует  

гражданско-

патриотическую 

позицию 

относительно 

специальности и 

осознанно проявляет 

наличие 

общечеловеческих 

ценностей 

- описывать значимость своей профессии 

(специальности) 

- особенности социального и 

культурного контекста; 

- правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 
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ОК 7 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Осуществляет 

профессиональную 

деятельность с 

соблюдением правил 

экологической 

безопасности и 

энергосбережения 

- соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности. 

- правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

- основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

- пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 8 Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

– применяет 

рациональные 

приемы 

двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности; 

– пользуется 

средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для 

данной профессии 

– использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей;  

– применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

– роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном 

и социальном развитии человека; 

– основы здорового образа 

жизни; 

– условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии; 

средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Грамотно применяет 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

- применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач;  

- использовать современное программное 

обеспечение 

- современные средства и устройства 

информатизации;  

- порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Демонстрирует 

грамотную устную и 

письменную речь в 

рамках 

профессиональной 

деятельности 

- понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые),  

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

- участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; 

- правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

- основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

- лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 
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-  кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

- писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

процессов профессиональной 

деятельности;  

- особенности произношения;  

- правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 538ч. 

Из них   на освоение МДК. 04.01 – 34 ч. 

Из них ПЗ на освоение МДК.04.01 - 8 ч 

В т.ч. на освоение МДК.0402 - 66 ч. 

Из них ПЗ на освоение МДК.0402 - 28 ч 

Практика: учебная - 144 ч.  

Практика: производственная – 288 ч. 

Экзамен по модулю – 6 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учебн

ая 

нагруз

ка и 

практ

ики). 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса 

(курсов) 
Практика 

Обязательные аудиторные  учебные 

занятия 
внеаудиторная (самостоятельная) 

учебная работа 
учебна

я, 

часов 

производс

твенная 

часов 

(если 

предусмо

трена 

рассредот

оченная 

практика) 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа)*

, 

часов 

всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовой 

проект 

(работа)*

, 

часов 

В 

т.ч.консу

льтации 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  

34 26 

 

8 

 

-  -   - 

ПК 4.2.-4.3 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления,  подготовки к 

реализации  холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

66 38 28       

ПК 4.4.-

4.5 

ОК1-7, 

9,10 

Учебная практика по модулю   

 144       144  

ПК 4.4.-

4.5 

ОК1-7, 

9,10 

Производственная практика по 

модулю   288        288 

ПК 4.4.-

4.5 

ОК1-7, 

9,10 

Экзамен по модулю 

        6 

 Всего: 538 64 36     144 288/6 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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 приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 34 

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

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание  Уровень 

освоения 
17 

1.  
Классификация, ассортимент десертов, с учетом потребления категорий 

потребителей 

1 
13 

2.  
Приемка, оценка качества, хранение сырья на складе п.о.п. 1 

 

3.  Организация снабжения сырья, значение 1 

4.  Требования к организации снабжения сырьем п.о.п. 1 

5.  Цеховая структура 1 

6.  Бесцеховая структура 1 

7.  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению десертов 1 

8.  Инвентарь и приспособления, применяемые для приготовления десертов 1 

9.  Правила безопасного использования оборудования и инвентаря 1 

10.  Организация работ в холодном цехе 1 

11.  Организация работ в горячем цехе 1 

12.  Основные требования к созданию оптимальных условий труда 1 

 13.  Виды меню, их характеристика. План-меню 1 

В том числе практические занятия: 4 4 

14.  ПЗ № 1Таблица: Организация рабочего места повара по приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, десертов. 

1 
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15.  ПЗ № 1 Таблица: Организация рабочего места повара по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

1 

16.  ПЗ № 2 Таблица: Составление меню по заданным условиям 1 

17.  ПЗ № 2 Таблица: Составление меню по заданным условиям 1 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  Уровень 

освоения 
17 

18 
Правила безопасного использования оборудования и инвентаря 1      13 

19 
Организация рабочего места по приготовлению сиропов, отваров, сладких соусов 1 

 

20 
Организация рабочего места по приготовлению вареных десертов и на пару 1 

21 
Организация рабочего места по приготовлению жареных десертов (фламбе) 1 

22 
Организация рабочего места по приготовлению запеченых  десертов 1 

23 
Организация рабочего места для приготовления теста, фаршей и начинок 1 

24 
Организация рабочего места для  разделки теста и формовки полуфабрикатов 1 

25 
Организация рабочего места по приготовлению отделочных полуфабрикатов  1 

26 
Организация рабочего места по приготовлению изделий с кремом 1 

27 
Организация рабочего места по отделке изделий 1 

28 
Организация рабочего места для выпечки 1 

29 
Организация рабочего места для упаковки 1 

В том числе практические занятия: 4 4 

30 
ПЗ № 3 Таблица: Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов 
1 

 31 
ПЗ № 3 Таблица: Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов 
1 

32 
ПЗ № 4 Таблица: «Организация хранения, отпуска, упаковка десертов» 1 

33 
ПЗ № 4 Таблица: «Организация хранения, отпуска, упаковка десертов» 1 
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34 
Дифференцированный зачет 1 

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

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 66 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  Уровень 

освоения 
48 

1 Значение сладких блюд в питании 1  
2 Классификация сладких блюд 1 

В том числе практические занятия: 1 1 

3 ПЗ № 1 Составление таблицы классификации десертов* 1 

 

4 Современные тенденции развития холодных и горячих десертов, напитков* 1 

5 Общие требования к качеству холодных и горячих сладких блюд 1 

6 Технологический цикл приготовления холодных  сладких блюд 1 

7 Технологический цикл приготовления горячих сладких блюд 1 

В том числе практические занятия: 3 3 

8 ПЗ № 2 «Подготовка основного и дополнительного сырья к работе»* 1 

 

9 ПЗ № 2 «Подготовка основного и дополнительного сырья к работе»* 1 

10 ПЗ № 2 «Подготовка основного и дополнительного сырья к работе»* 1 

11 Правила использования сырья и хранения полуфабрикатов и готовой продукции 1 

12 Сладкие соусы и сиропы 1 

13 Натуральные фрукты, ягоды, плодовые овощи 1 

14 Компоты и фрукты в сиропе 1 

15 Холодные десертные салаты 1 

16 Кисели. Желе, однослойные и многослойные 1 

17 Муссы. Самбуки. Бланманже. Панна-котта 1 

18 Кремы.  1 

 19 Взбитые сливки 1 

20 Мороженое 1 

21 Замороженные десерты 1 

В том числе практические занятия: 3 3 

22 ПЗ № 3 Таблица: Приготовление, оформление, желированных  сладких блюд  * 1 
 

23 ПЗ № 3 Таблица: Приготовление, оформление, желированных  сладких блюд *  1 

24 ПЗ № 3 Таблица: Приготовление, оформление, желированных  сладких блюд *  1 
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 Содержание   

 В том числе практические занятия: 1 1 

25 ПЗ № 3 Таблица: Приготовление, оформление, желированных  сладких блюд *  1 

 

26 Холодные десерты на основе муки (выпеченные) 1 

27 Холодные десерты на основе муки (вареные) 1 

28 Корзиночки из теста фило. Кейк-попсы. Пасха 1 

29 Тирамису. Мильфей. Муссы на бисквите 1 

30 Варианты подачи холодных десертов 1 

31 Декорирование посуды для подачи холодных десертов 1 

32 Контроль хранения и расхода продуктов 1 

33 Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. 1 

34 Правила сервировки стола для холодных сладких блюд 1 

35 Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для 

отпуска на вынос 

1 

36 Современные методы приготовления холодных десертов* 1 

 В том числе практические занятия: 12 12 

37 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1  

38 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

39 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

40 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

41 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

42 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

43 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 
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44 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

45 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

46 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

47 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

48 ПЗ.№ 4 Приготовление, оформление, холодных сладких блюд  авторских, 

брендовых, региональных* 

1 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  горячих  

сладких блюд, 

десертов 

 

 Содержание 15 15 

49 Кулинарная готовность 1 7 

50 Химическая кулинарная обработка 1 

 

51 Классификация, ассортимент горячих  сладких блюд, десертов по способу тепловой 

обработки 

1 

5 Вареные десерты в различных жидкостях 1 

53 Жареные десерты 1 

54 Комбинированные десерты  1 

55 Запечённые, выпеченные десерты. Оценка качества 1 

В том числе практические занятия: 8 8 

56 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 

блюд* 

1 

 

57 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 

блюд* 

1 

58 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 

блюд* 

1 

59 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 

блюд* 

1 

60 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 

блюд* 

1 

61 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 1 
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блюд* 

62 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 

блюд* 

1 

63 ПЗ № 5 Таблица: Расчет количества сырья для приготовления горячих сладких 

блюд* 

1 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  напитков 

сложного 

ассортимента 

 Содержание 3 3 

64 Напитки холодные 1 

 

65 Напитки горячие 1 

66 Дифференцированный зачет 1 

*Содержание добавлено за счет вариативной части в соответствии с профессиональными стандартами., в том числе 30 часов на 

вариативную часть для углубления знаний, расширения навыков и приобретения профессионального опыта в соответствии с 

требованиями профессиональных стандартов «Повар» и техническое описание компетенции «Поварское дело» 

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 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. 

144 
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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. 

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 

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). 

288 
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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. 

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 

Экзамен по модулю 6 

Всего 432 

Всего по ПМ 04 538 
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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, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

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: 

учебной литературы, находящейся в фонде библиотеки СПб ГБ ПОУ «Колледж 

«Красносельский» по специальностям 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания 

1. Анфимова, Н. А. Кулинария: учебник для студентов учреждений СПО / Н. А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – М.: Академия, 2020. – 400 с.  

2. Андонова Н.И., Качурина, Т. А. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента : учебник для студентов учреждений СПО / 

Андонова Н.И., Т. А. Качурина. – 4-е изд., стер. – М.: Академия, 2020. – 256 с.  

3. Бурашников, Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле : учеб. пособие для НПО / Ю. М. Бурашников, А. С. 

Максимов. – 3-е изд., испр. и доп. – М.: Академия, 2020. – 288 с.  

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

оформления и подготовки к реализациихолодных и горячих десертов, напитков  сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



31 

обслуживания : учебник для студентов учреждений СПО / И. Ю. Бурчакова. -2-е изд., стер 

– М.: Академия, 2021. –320 с.  

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

для студентов учреждений СПО / М. В. Володина, Т. А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М.: 

Академия, 2021. – 192 с.  

6. Качурина, Т. А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента : учебник для 

студентов учреждений СПО / Т. А. Качурина. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Академия, 

2021. – 240 с.  

7. Потапова, И. И. Основы калькуляции и учета : учебное пособие для СПО / И. 

И. Потапова. – 5-е изд., стер. – М. : Академия, 2021. – 160 с. 

8. Семичева, Г. П.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента : учебник для 

студентов учреждений СПО / Г. П. Семичева. –– 5-е изд., перераб. и доп М.: Академия, 

2021. –240 с. 

9. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 203 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471424 (дата обращения: 22.04.2021). 

 

 

  

https://urait.ru/bcode/471424
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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, 

полуфабрикатов, готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям к 

их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятель

ной работе 

 

Промежуточ

ная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзаме

не по МДК; 

- выполнения 

заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам 

Текущий 

контроль: 
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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  

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятель

ной работе 

 

Промежуточ

ная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзаме

не по МДК; 

- выполнения 

заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

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 

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 
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напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

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 (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, 

- заданий по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятель

ной работе 

 

Промежуточ

ная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзаме

не по МДК; 

- выполнения 

заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  

практических/ 

лабораторных 

занятий; 
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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/композ

иция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, 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 

- заданий по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятель

ной работе 

 

Промежуточ

ная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзаме

не по МДК; 

- выполнения 

заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам 

 

 

 

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; 

 

 

 

 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 
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– 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 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производствен

ной практике; 

- заданий для 

самостоятель

ной работы 

 

Промежуточ

ная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзаме

не по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производствен

ной 

практикам 

 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производствен

ной практике; 

- заданий для 

самостоятель

ной работы 

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; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

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 

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 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

– понимание значимости своей 

профессии 
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позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

 

Промежуточ

ная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзаме

не по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производствен

ной 

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 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– 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 
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