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1.ПАСПОРТ 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

Программа профессионального модуля является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитер в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,

Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента
ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента
ми

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд, кулинарныхизделий, закусокизяиц, 
творога,сыра,муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб- 
ноговодного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,домаш- 
нейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента

1.2 Цели и задачи модуля -  требования к результатам освоения модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и 
соответствующиеемуобщиеи профессиональныекомпетенции:

1.2.1.Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам



ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля
Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности

ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное
развитие

ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-
ми,руководством,клиентами

ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь
явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь прак-
тическийоп
ыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо- 
рудование,производственныйинвентарь,инструменты,весоизмерительныеприбо 
рывсоответствиисинструкциямиирегламентами;

оцениватьналичие,проверятьорганолептическимспособомкачество,безопасн 
ость обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря-ностей, 
приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
всоответствиис инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродукт 
ов,подго-

товкиипримененияпряностейиприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокраз- 
нообразногоассортимента, в томчисле региональных;

оцениватькачество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;



Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани-
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы
анализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-
рудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприбо
ров,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку-
линарныхизделий, закусок

а. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов-240
Из них на освоение МДК-96
На практики учебную72 и производственную-72
Самостоятельная работа

В том числе в форме практической подготовки - 240



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности организации 
различных видов деятельности и общение детей, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:________________________________________

Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном

Языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-

Ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей
ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-

Тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях
ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь

явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,
Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента

ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализации суповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку 
креализациигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизяиц,творога,сыра,муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб- 
ноговодного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса, 
домашнейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ П РО Ф ЕССИ О НА ЛЬН О ГО  М ОДУЛЯ 
3.1.Тематический план профессионального модуля

Коды про- 
фес- 

сиональ- 
ныхобщих 
компетен

ций

Наименования разделов 
профессио- 
нальногомодуля

Объемоб
разова-

тельнойп
рограм-
мы,час.

Объем образовательной программы, час
Занятиявовзаимодействиисп еподавателем,час.

Самостоя
тельная ра

бота8

ОбучениепоМДК,час. П рактики

всего,
часов

вт.ч.

учебная
производст-
веннаячасовлаборатор

ныеработ
ы

ипрактиче
скиезанят
ия,часов

В том числе в 
форме 

практической 
подготовки

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК4.1-4.6
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 1. Организация 
при-готовления и подготовки к 
реализа-ции холодных и горячих 
сладкихблюд,десертов,напитковраз 
нооб-
разногоассортимента

36 36 8 32 6 - -

ПК4.2.-4.3
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 2. Приготовление 
иподготовкакреализациихолодных 
игорячихсладкихблюд,десертовра 
знообразногоассортимента

56 56 18 39 7 -

ПК4.4.-4.5
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 3. Приготовление 
иподготовкакреализации 
холодныхигорячихнапитковразнооб 
разного 
ассортимента

40 40 10 25 6 -

ПК41-4.6 Учебнаяи производственнаяпрак- 
тика

216 - 108 108

Всего: 348 132 48 | 348 108 108



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
Наименование 
разделови тем 

профессионального 
модуля (ПМ), меж- 

дисциплинарныхкурсов 
(МДК)

Содержание учебного материала, лабораторны еработы ипрактическиезанятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа(проект)(еслипредусмот-

рены)

Объем
часов

1 2 3
Раздел модуля1. О рганизация процессов приготовления и подготовкикреализациихолодныхигорячихдесертов,напитков 
сложногоассортимента

36

В том числе в форме практической подготовки 36

МДК.04.0Юрганизацияприготовления,подготовкикреализации холодныхигорячихихолодныхсладкихблюд,десертов,напитков 36

Тема1.1.
Характеристика процес
сов приготовления, под
готовки к реализации и 
хранению холодных и 
горячих десертов, напит
ков

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

нообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов.
2. Комбинирование способовприготовленияхолодныхи горячихсладкихблюд, десертов, напитков, 

сучетом ассортиментапродукции.
3. Требованиякорганизациихранения полуфабрикатовиготовыххолодных игорячихсладкихблюд,де- 

сертов,напитков.

14

Тема1.2.
Организация и техниче
ское оснащение работ 
поприготовлению, хране
нию, подготовке к реали
зации холодных и 
горячихдесертов,напитко 
в

Содержание

22

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких 
блюд,десертов, напитков разнообразногоассортимента. Виды, назначение технологического 
оборудованияи производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,посуды, 
правила ихподбораибезопасногоиспользования, правила уходазаними.

2. Организацияхранения,отпускахолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитковсразда-чи/прилавка, 
упаковки, подготовкиготовойпродукциикотпускунавынос.

3.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и го
рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подго
товки к реализации

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 8



Практическоезанятие1-2.
1. Организациярабочегоместаповарапоприготовлениюхолодныхигорячихсладкихблюд,десертов.
2. Организациярабочихместпоприготовлениюгорячихнапитков.

4

Практическоезанятие3-4.
3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвента
ря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих ладких блюд, напитков раз
нообразногоассортимента.
Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудова

ния, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессеприготовления 
холодныхигорячихдсладкихблюд, напитков

4

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 
справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Разделмодуля2.Приготовлениеиподготовкакреализациихолодныхигорячихсладкихблюд,десертов 56
В том числе в форме практической подготовки 56
М ДК.04.02Процессыприготовления, подготовкикреализациигорячих ихолодныхсладкихблюд,десертов напитков 56

Тема 2.1.Приготовление, 
подго-товка к 
реализациихо- 
лодныхсладкихблюд,де-

Содержание

271. Классификация,ассортимент,требованияккачеству,пищеваяценностьхолодныхсладкихблюд, 
десертов.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные ха- 
рактеристикиготовыхполуфабрикатовпромышленногоизготовления.Актуальныенаправлениявприго-

сертовразнообразногоа товлениихолодных сладких блюд.



ссортимента 2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 
сладкихблюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 
взбивание с до-бавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном 
нагревании, взбиваниес дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; 
охлаждение, заморажива-
ние,извлечениеизформзамороженныхсмесей,раскатывание,выпекание,формование).Способысокра-
щенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов.
3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодныхсладких блюд: натуральных фруктов
иягод,компотов,фруктоввсиропе,желированныхсладкихблюд(киселей,желе,муссов,самбука,крема),
мороженого.

4. Правилапроведениябракеражаготовых холодныхсладкихблюд.Правиласервировкистола,выбор 
посудыдляотпускасладких блюд,способовподачихолодныхигорячихсладких блюд

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимен- 
та.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 
способаобслуживания («шведский стол», выездное обслуживание
(кейтеринг).Порционирование,эстетичнаяупаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на 
вынос. Контроль хранения и расхода про-
дуктов.Условияисрокихранениясучетомтребованийкбезопасномухранениюпищевыхпродуктов
(ХАССП).

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 8
Лабораторнаяработа1.Приготовление,оформление,отпуск,оценкакачестватрадиционныхжели-

рованныхсладкихблюд(желе,мусса,
самбука.Крема)ссоблюдениемосновныхправилиусловийбезопаснойэксплуатациинеобходимого
технологическогооборудования

4

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных 
сладкихблюдавторских,брендовых,региональныхссоблюдениемосновныхправили 
условийбезопасной
эксплуатациинеобходимоготехнологическогооборудования.

4

Тема
2.2.Приготовление, 
подго-товка к 
реализацииго- 
рячихсладкихблюд,де-

Содержание

29

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячихсладких блюд, десер- 
тов.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характе- 
ристикиготовыхполуфабрикатовпромышленногоизготовления.Актуальныенаправлениявприготов- 
лениигорячих сладкихблюд,десертов.



сертов 2.Комбинированиеразличныхспособовисовременныеметодыприготовлениягорячихсладкихблюд
(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взби- 
вание,перемешивание,глазирование,фламбирование,растапливаниешоколада,обмакиваниевжидкое
«фондю»,порционирование.).

3.Рецептуры,технологияприготовления,правилаоформленияиотпускагорячихсладкихблюд,десертов,в том 
числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, 
блинчиков,яблоквтесте,фламбированныхфруктов,блинчиковфламбе,тирамисуит.д.).Подборсладких 
соусов,
способыподачисоусовксладкимблюдам.

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, 
десертов.Выборпосуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслужива-ния («шведский стол», выездное обслуживание
(кейтеринг).Порционирование,эстетичная упаковка,подготовка горячих сладких блюд, десертов для 
отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода про-
дуктов.Условияисрокихранениясучетомтребованийкбезопасномухранениюпищевыхпродуктов
(ХАССП).

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 10
Практическоезанятие5.Расчетколичествасырьядляприготовлениянекоторыхгорячихсладких

блюд
2

Лабораторнаяработа3..Приготовление,оформление,отпускипрезентациягорячихсладкихблюд
традиционногоассортимента(пудинга,шарлоткиилиштруделя, сладкихблинчиков,яблоквтестеит.д.) 4

Лабораторнаяработа4..Приготовление,оформление,отпускипрезентация холодныхдесертовв 
т.ч.региональных.Оценкакачестваготовойпродукции.

4



Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела2
1.  Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2.  Работаснормативнойитехнологической документацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 
справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.

8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Разделмодуля3.Приготовлениеиподготовкакреализациихолодныхигорячихнапитковразнообразногоассортимента 40

В том числе в форме практической подготовки 40
М ДК.04.02Процессыприготовления, подготовкикреализациигорячих ихолодныхсладкихблюд,десертов напитков 40
Тема
3.1Приготовление, 
подго-товка к 
реализации хо- 
лодныхнапитковслож- 
ногоассортимента

Содержание
1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков. Пра-вила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления 
вприготовлениихолодныхнапитков.
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2.Комбинированиеразличныхспособовисовременныеметодыприготовленияхолодныхнапитков
сложногоассортимента.Способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов.

3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков(свежеотжатые соки, фруктово- 
ягодныепрохладительныенапитки,лимонады,смузи,компоты,холодныечайикофе,коктейли,морсы,кваси 
т.д.).Вариантыподачихолодныхнапитков.

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Пра
вила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для 
отпуска,способыподачивзависимостиоттипаорганизациипитанияиспособаобслуживания(«шведскийстол» 
,выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).Порционирование,эстетичная упаковка, подготовка хо- 
лодныхнапитковдляотпусканавынос.Контрольхраненияи расходапродуктов.Условияисроки хра- 
нениясучетомтребованийкбезопасномухранениюпищевыхпродуктов(ХАССП).

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
Лабораторнаяработа5.Приготовление,оформление,отпускипрезентацияхолодныхнапитков 4



Т ема3.2Приготовление, Содержание
подго-
товкакреализациигоря- 
чих напитков 
сложногоассортимента

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного ас- 
сортимента.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуаль
ные направления в приготовлении горячих напитковсложного ассортимента. Организация работы ба- 
риста.

2.Комбинированиеразличных способовисовременныеметодыприготовлениягорячихнапитков.Спосо- 
бысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипродуктов.

3.Рецептуры,технологияприготовления горячихнапитков(чай,кофе,какао,горячийшоколад,сбитень, 
глинтвейн,взварит.д.).Способываркикофе,способыподачикофе,чая.

4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Пра- 
виласервировки столаиподачи,температура подачигорячихнапитков.Выборпосудыдляотпуска, 
способыподачивзависимостиоттипаорганизациипитанияиспособаобслуживания(«шведскийстол»,выездн 
оеобслуживание(кейтеринг),фуршет).Порционирование,эстетичнаяупаковка,подготовкаго-
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рячихнапитковдляотпусканавынос.Контрольхраненияирасходапродуктов.Условияисрокихране-
ниясучетомтребованийкбезопасномухранениюпищевыхпродуктов(ХАССП).

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 6
Практическоезанятие6.Расчетколичествапродуктовдляприготовлениягорячихнапитков 2
Лабораторнаяработа6.Приготовление,оформление,отпускипрезентациягорячихнапитковраз-

нообразногоассортимента
4



СамостоятельнаяучебнаяработаприизученииразделаЗ.
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 
справочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья разнообразного ассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Проведениепроработкиадаптированногоавторского(брендового,регионального)холодного,горячегодесертаилинапиткасложно 
гоассортиментавсоответствии сзаданием. Составлениеактапроработки.
9. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Учебная практика по
ПМ.04Видыработ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов 

идополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 
санитарныхправил.

2. Оформлениезаявокнапродукты,расходныематериалы,необходимыедляприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,де- 
сертов,напитков разнообразного ассортимента.

3. Проверкасоответствияколичестваикачествапоступившихпродуктовнакладной.
4. Выбор,подготовкаосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов(вручнуюимеханическимспособом)сучетомихсоче-

108



таемостисосновнымпродуктом
5. .Взвешиваниепродуктов,ихвзаимозаменяемостьвсоответствииснормамизакладки,особенностямизаказа,сезонностью.
6. Изменениезакладкипродуктоввсоответствиисизменениемвыходахолодныхигорячихдесертов,напитков.
7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

сучетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последова- 
тельностиприготовления, особенностей заказа.

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразногоассортимента., в 
томчисле региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготов- 
ления,стандартовчистоты,обеспечениябезопасностиготовойпродукции.

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов,посудывсоответствиисправиламитехники безопасностипожаробезопасности,охранытруда.

10. Оценкакачествахолодныхигорячихдесертов,напитковпередотпуском,упаковкойнавынос.
11. Хранениес учетом температурыподачихолодныхигорячихдесертов,напитковна 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 
использова-нияресурсов,соблюдениятребованийпобезопасностиготовойпродукции.

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

14. Хранениесвежеприготовленных,охлажденных изамороженныххолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассор- 
тиментасучетомтребованийпобезопасности,соблюдениярежимовхранения.

15. Выборконтейнеров,упаковочныхматериалов,порционирование(комплектование),эстетичнаяупаковкаготовых 
холодныхигорячихдесертов,напитковнавыносидлятранспортирования.

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорийпотреби- 
телей,видовиформобслуживания.

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



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

вание профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
(припрохожденииучебной практики в условияхорганизациипитания).

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инст- 
рукциямиирегламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда),стандартамичистоты.

21. Проведениетекущей уборкирабочегоместаповаравсоответствиисинструкциямиирегламентами,стандартамичистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря 

всоответствиисо стандартами чистоты

Производственная практика(концентрированная) по ПМ.
04Видыработ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущаяуборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандар- 
тамиорганизациипитания- базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов 
всоответствиисинструкциями,регламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 
поколичеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполне
ния задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы практики, стандартами чисто- 
ты,с учетомобеспечениябезопасностипродукции, оказываемойуслуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии задани - 
ем(заказом) производственнойпрограммой кухниресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порциони- 
рования(комплектования),сервировкиитворческогооформленияхолодныхигорячихдесертов,напитковдляпода-чи) с учетом 
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспор-тирования.

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безо- 
пасностипродукции, обеспечения требуемойтемпературы отпуска.

7. Подготовкаготовойпродукции,полуфабрикатоввысокойстепениготовностикхранению(охлаждениеизамора-
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живаниеготовойпродукциисучетомобеспеченияеебезопасности),организацияхранения.
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовно

сти, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порциони- 
рования,условий хранения нараздачеи т.д.).

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с зака
зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 
приотпускесраздачи, навынос

Всего 348
В том числе в форме практической подготовки 348



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

4.1.Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению

Для реализации программы профессионального модуля должны быть пре-дусмотрены 
следующие специальные помещения:

Кабинеты:
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства,оснащенные:
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (почислуобучающихся), шкафамидляхранениямуляжей (инвентаря), 
раздаточногодидактического материалаи др.);

техническими средствами обучения (компьютером, средствами
аудиовизуализации,мультимедийнымпроектором);

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами,^V^фильмами, мультимедийнымипособиями).

Лаборатории:
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех,

оснащенные в соответствиисп.6.2.1.Программыпопрофессии43.01.09Повар,кондитер.

Оснащенные базы практики,всоответствиисп6.2.3 Образовательной программы по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

4.2.Информационное обеспечение обучения.
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, 
при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

П ечатны е издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.2015-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.2016-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,48 с.
3. ГОСТ31985-2013Услугиобщественногопитания.Терминыиопределения.- 

Введ.2015-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,10с.
4. ГОСТ 30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания,реализуемая населению. Общие технические условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- М.: 
Стан-дартинформ,2014.-Ш,12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного пита-ния. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ,2014.- III, 12с.

6. ГОСТ 31986-2012Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценкикачества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандартин- 
форм,2014.-Ш, 11 с.

7. ГОСТ31987-



2012Услугиобщественногопитания.Технологическиедокументынапродукцию общественного 
питания. Общие требования к оформлению, построению исодержанию.-Введ. 2015- 01- 01.- 
М.:Стандартинформ, 2014.- Ш,16с.

8. ГОСТ 31988-2012Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сы
рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. -  Введ.2015- 
01 -  01. -М .: Стандартинформ, 2014.-Ш,10с.

9. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 
общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защи-тыРФот08.09.2015№°610н(зарегистрировановМинюстеРоссии29.09.2015№°39023).

11. Профессиональныйстандарт«Кондитер/Шоколатье».
12. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихсявовсехобразовательныхучреждениях/подобщ.ред.М.П.Могильного,В.А.Тутелья 
на.

-М.:ДеЛи принт,2015.-544с.
13. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию диетического пи- 

таниядляпредприятийобщественногопитания/подобщ.ред.М.П.Могильного,В.А.Тутельяна. - 
М.: ДеЛиплюс, 2013.-808с.

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита- 
ния:Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-форм, 
1996. -  615 с.

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита
ния: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.- М.: Хлебпро- 
динформ, 1997.-560 с.

16. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и 
булоч-ных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России -  М.: Легкая промышленность и 
бы-товоеобслуживание, 1999.

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 
общест-венногопитания М.«Экономика»,1986г.

18. Общественноепитание.СправочниккондитераМ.,2012
19. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования 

/Н.А.Анфимова.-11-еизд.,стер.-М.:Издательскийцентр «Академия»,2016.-400с.
20. БотовМ.И.Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебникдлястуд.учрежде 

нийвысш.проф.образования/М.И.Ботов,В.Д.Елхина,В.П.Кирпичников.
-1-еизд.-М.:Издательскийцентр«Академия»,2013.-416с.
21. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.дляучреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. -  1-е изд. -  М. : 
Издательскийцентр«Академия», 2014.- 336 с.

22. ЕрмиловаС.В.Торты,пирожныеидесерты:учеб.пособиедляучрежденийсред.проф.образо 
вания / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова -  5-е изд. -  М. : Издательскийцентр«Академия», 2016.
80 с.

23. КащенкоВ .Ф.Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебноепосо- 
бие/В.Ф.Кащенко, Р.В. Кащенко.-М.: Альфа,2015.- 416с.

24. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча
щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. -  1-е изд. -М.: 
Издательскийцентр«Академия», 2016.- 240с.

25. МатюхинаЗ.П.Товароведениепищевых продуктов: учебник для нач. проф. Образования 
/З.П.Матюхина. -М.:Академия,2014. -336с.

26. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышлен- 
ности:учебникдляНПО/Л.В.Мармузова.- М.:Академия,2014. -160с.

27. РадченкоС.НОрганизацияпроизводстванапредприятияхобщественногопитания:учебни



кдлянач.проф.образования /С.Н.Радченко. -«Феникс»,2013-373с.
28. Профессиональныестандартыиндустриипитания.Т.1/ФедерацияРестораторовиОтельер 

ов.-М.:Ресторанныеведомости, 2013.-512 с.
29. 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 
дрожжевоготеста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 
Л.И.Федорченко и др.]. -  М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Мос
ковские учебники», 2013- 128 с.

30. ПотаповаИ.И.Калькуляцияиучет:учеб.дляучащихсяучрежденийнач.проф.образования / 
И.И. Потапова. -  9-е изд., стер. -  М. : Издательский центр «Ака-демия»,2013. -  176с.

31. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 
среднегопроф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. -  М. : Издательский центр 
«Акаде-мия»,2015. -282с.

32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественногопитания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. -  13-еизд.,стер.- М.: Издательскийцентр«Академия»,2015.-432 с.

33. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова.
— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — 18БК 978-5-8114-3892-1.

34. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. 
Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 300 с. — 18БК 978-5-8114-6711-2.

35. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 18БК 978-5-8114-6435-7.

36. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
344 с. — 18БК 978-5-8114-6416-6.

37. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 
Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — 
18БК 978-5-8114-6417-3.

38. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 
18БК 978-5-8114-6436-4.

39. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.
— 18БК 978-5-8114-6457-9.

40. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 428 с. — 18БК 978-5-8114-6856-0.

41. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 18БК 978-5
8114-6379-4.

42. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — 18БК 
978-5-8114-6439-5.

Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-дерации23 
дек. 1999 г.:вред. на13.07.2015г. №213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита



ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №1036: 
вред. от 10 мая 2007 №276].

3. СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра
нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 
ственногосанитарноговрачаРФот 22мая 2003 г.№98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдени-ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактиче-ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственногосанитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 
«Дополне-ния№1»].-Режимдоступа:Ьйр://^^^.ГаЬг1каЫ2.гц/1002/4/0.рЬр-8Ьо^_аг1=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценностипищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственно-госанитарного врачаРФот20 августа2002 г.№27

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об
щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 
ипродовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государст- 
венногосанитарноговрачаРФот08ноября2001г.№31[вредакцииСП2.3.6.2867-
11 «Измененияидополнения»№4»] .-Режимдоступа:

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — 18БК 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — ЦКЪ: ЬЦр5://е.1апЬоок.еош/Ьоок/148178 (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. 
Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 300 с. — 18БК 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно
библиотечная система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.еош/Ьоок/151691 (дата обращения: 14.12.2020).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт- 
Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 18БК 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147353 (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
344 с. — 18БК 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.еош/Ьоок/147262 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.

11. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 
Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — 
18БК 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
ЦКЪ: ЬЦр5://е.1апЬоок.еош/Ьоок/147263 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

12. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 
18БК 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
ЦКЪ: ЬЦр5://е.1апЬоок.еош/Ьоок/147354 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

13. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.
— 18БК 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
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— ЦКЪ: Ьйр5://е.1апЬоок.сот/Ьоок/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

14. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 428 с. — 18БК 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно
библиотечная система. — ЦКЪ: ЬЦр8://е.1апЬоок.сош/Ьоок/152652 (дата обращения: 14.12.2020).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

15. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 18БК 978-5
8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — ИКЬ: 
Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

16. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — 18БК 
978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — ЦКЪ: 
Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

17. Ьйр://Гсюг.еёи.ги/са1а1оа/те1а/5/р/раае.Ь1т1;
18. Ьйр://^^ш иг-щ г.щ /1 оигпа15/щг22/тёех.Ь1т1;
19. Ь11р://^^^.еёа-5егуег.ги/аа51гопот/;
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23. ЬйрУ/апёусЬеГ.ги/геареа/аткЬ/
24. Ьйр://^^^.1тгрх.сот/й1е/128573/

Дополнительные источники:
1. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

тетрадь:учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. -  М.: Акаде- 
мия,2010 . -  112 с.

2. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова -  М.: ЗАО «Изда- 
тельскийдом«Ресторанныеведомости», 2005.-272с.

3. СНЕРАВ.Т.Коллекциялучшихрецептов/[сост.ФедотоваИлонаЮрьевна].-М.:ООО
«Издательскийдом«Ресторанныеведомости»,2016-320с.:ил.
4. ШрамкоЕ.В.Урокиитехникакондитерскогомастерства/Е.Шрамко-М,:ЗАО
«Издательскийдом«Ресторанныеведомости»,2014- 160с.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики,

консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
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-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются консультации



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)___________________________________________ ___________________

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
Рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК4.1
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для при
готовления холодных и горя
чих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ас
сортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
(системаХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие ви
ду 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 чисто
ты, охраны труда, техники безопасности;

-  своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
-  рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфици

рующих средств;
-  правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудо

ванием;
-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), ор

ганизации 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 темпера
турного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 
правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 
вынос, складирования);

-  соответствие методов подготовки к работе,эксплуатации технологиче
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

Текущ ийконтроль:
экспертное наблюде- 
ниеиоценкавпроцес- 
севыполнения:
- заданий для практи
ческих/
лабораторныхзанятий

-  заданий по учебной 
ипроизводственнойпр 
актикам;
-  заданий по само- 
стоятельнойработе

Промежуточная ат
тестация:
экспертное наблюде
ние и оценка 
выполне-ния:
-  практических зада- 
нийна заче- 
те/экзаменепоМДК;
-  выполнения 
заданийэкзаменапом 
одулю;
-  экспертная 
оценказащиты



Соизмерительных приборов требованиям инструкций ирегламентов 
потехнике безопасности, охранетруда,санитарииигигиене;

-  правильная, всоответствиисинструкциями,безопаснаяправканожей;
-  точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полу

фабрикатах;
-  соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам

отчетов
поучебнойипроизводс
т-веннойпрактикам

ПК4.2.
Осуществлять приготовле

ние, творческое оформление и 
подготовку к реализации хо
лодных сладких блюд, десер
тов разнообразного ассорти
мента
ПК4.3.
Осуществлять 
приготовление,творческое 
оформление иподготовку к 
реализации го-рячих сладких 
блюд,
десертовразнообразного 
ассортиментаПК4.4. 
Осуществлять приготовле

ние, творческое оформление 
иподготовку к реализации хо
лодных напитков разнообраз- 
ногоассортимента 
ПК4.5.
Осуществлять приготовле

ние, творческое оформление 
иподготовку к реализации го
рячих напитков разнообразно- 
гоассортимента

Приготовление,творческое оформление иподготовка креализации холодных 
игорячих сладких блюд,десертов,напитков:

-  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов,
в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачествен
ных продуктов;

-  соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких
блюд,десертов,напитков действующим нормам;

-  оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких
блюд,десертов,напитков(экономияресурсов:продуктов,времени,энергет 
ических 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

ведениепроцессов приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реа-лизации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков, соот-ветствие процессов инструкциям,регламентам;

-  соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стан-
дартамчистоты,требованиям охраны труда и техники безопасности:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неор

ганических отходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, ра
бота в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение 
ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем местеи в 
холодильнике);



• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудо
вания, инвентаря,инструментов,посуды;

-  соответствие времени выполнения работ нормативам;
-  соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, на

питков требованиям рецептуры, меню,особенностям заказа;
-  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холод

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемо
сти 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 про
странства посуды, использование для оформления готовой продук- 
циитолько 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 це
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани
ям рецептуры,отсутствие вкусовых противоречий;

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю
да/изделия, напитка заданию, рецептуре

-  эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос

ОК01
Выбирать способы решения 
задач профессиональной дея
тельности, применительно к 
различным контекстам.

-  Точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 
различных контекстах;

-  адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио
нальной деятельности;

-  оптимальность определения этапов решения задачи;

Текущий контроль:
экспертное наблюде
ние и оценка в 
процессе 
выполнения: 
-заданий для практи-



-  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 пла

на и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 
улучшению плана

ОК.02
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной дея
тельности

-  оптимальность планирования информационного поиска из широкого на
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за
дач;

-  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 про
фессиональной деятельности;

ОК.03
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональ
ное и личностное развитие

-  актуальность используемой нормативно-правовой документации по про
фессии;

-  точность, адекватность применения современной научной профессио
нальной терминологии

ОК04.
Работать в коллективе и ко
манде, эффективно взаимо
действовать с коллегами, ру
ководством, клиентами

-  эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;
-  оптимальность планирования профессиональной деятельность

ОК. 05
Осуществлять устную и пись
менную коммуникацию на го
сударственном 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

ОК06. -понимание значимости своей профессии

ческих/
лабораорныхзанятий

-  заданий по учебной 
и производственной 
практике;
-  заданий для само- 
стоятельнойработы

Промежуточная ат
тестация:
экспертнное наблюде
ние и оценка в 
процессе 
выполнения:
-  практических зада- 
нийна заче
те/ экзамене по МДК;
-  заданий экзамена по 
модулю;
-  экспертная 
оценказащиты 
отчетов по учебной и 
производственной 
практикам



Проявлять гражданско- 
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе общече
ловеческих ценностей

ОК07.
Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсос
бережению, эффективно дей
ствовать в чрезвычайных си
туациях

-  точность соблюдения правил экологической безопасности приведении 
профессиональной деятельности;

-  эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК.09
Использовать информацион
ные технологии в профессио- 
нальнойдеятельности

-адекватность, применения средств информатизации и
информационныхтехнологийдляреализациипрофессиональнойдеятельнос
ти

ОК10.
Пользоватьсяпрофессиональ-
нойдокументациейнагосу-
дарственномииностранномязы
ке

-  адекватностьпониманияобщегосмыслачеткопроизнесенныхвысказы- 
ванийнаизвестныепрофессиональныетемы);

-  адекватностьприменениянормативнойдокументациивпрофессиональ- 
нойдеятельности;

-  точно,адекватноситуацииобосновыватьиобъяснитьсвоидействия(те- 
кущиеи планируемые);

-  правильнописатьпростыесвязныесообщенияназнакомыеилиинтере- 
сующиепрофессиональныетемы
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