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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер 
входящей в состав укрупнённой группы 43.00.00 Сервис и туризм.

Рабочая программа профессионального модуля включает в себя: паспорт рабочей 
программы профессионального модуля, результаты освоения, структуру и содержание 
профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, контроль и 
оценку результатов освоения профессионального модуля.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

Код Наименование общих компетенций
ОК 
01.

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к различным контекстам

ОК 
02.

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать  в чрезвычайных ситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание

необходимого уровня физической подготовленности
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках
ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 4 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

ПК 
4.1.

Организовывать подготовку рабочихмест, оборудования, сырья, материалов для  
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 
4.2

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 
4.3

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 



категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 
4.4

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 
4.5

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей,видов и форм обслуживания

ПК 
4.6

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Иметь 
практич
еский 
опыт

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами;
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 
методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; контроля качества и безопасности готовой 
кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности;
оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции



знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 
горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;
рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;
актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты;
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 
холодных и горячих десертов, напитков

2.1.Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:

всего –615 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающихся – 221час, включая:
обязательную аудиторную учебную нагрузку – 60 часов;
лабораторно-практических-555 часов:;
самостоятельную работу обучающихся – 74 часа; 
учебной  практики – 72 часа;
производственной  практики -396 часов. 

   ;:



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1Структура профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

Объем времени, отведенный на 
освоение междисциплинарного 
курса (курсов)

        
Практика

Обязательная аудиторная 
учебная нагрузка 
обучающегося

Самостоятел
ьная работа 
обучаю-
щегося

Коды
профессиональн
ых компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Максим
часов 
(макс.
учебная 

нагрузка и 
практики)

Всего,
часов

аудито
рных 
часов

в т.ч. 
лабораторные 
работы и 
практические 
занят

Всего,
часов

Учебн
ая,

часов

Производ
ствен ная 

(по 
профилю

специальнос
ти),
часов

1 2 3 4 5 6 7 9 10
ПК 4.2.-4.3
ОК 1-7,9-11 МДК.  04.01 . Организация 

приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

      221 147      60

   

        87 74             
         

ПК 41-4.6 Учебная и производственная 
практики

72 396

Всего: 221 615      60 555 74
-

72 396



2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
Наименование 

разделов 
профессионального 

модуля, 
междисциплинарны

х курсов

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 
практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, 

курсовая работ (проект) (если  предусмотрены)

Методическая 
характерист
ика урока

Объем 
часов

Уров
ень 
освое
ния

Раздел модуля 1. Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента
МДК.  04.01 . Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

147

Содержание
1-1
1-2

Классификация, ассортимент, , десертов, напитков 
разнообразного ассортимента. Требования к качеству, 
особенности подачи холодных и горячих сладких блюд

Урок совершенствование 
знаний, с элементами
самостоятельной работы

2 2

Практические  занятия.

1-3
1-4

Взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, 
использования сезонных, региональных продуктов, 
потребностей различных категорий       потребителей,       
методов обслуживания. Решение профессиональных задач.

2

Тема 1.1.
Классификация, 
ассортимент 
холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента

1-5
1-6 Адаптация рецептур холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, с учетом 
правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
изменения выхода, использования сезонных, региональных 
продуктов, потребностей различных категорий       потребителей,       
методов обслуживания. Решение профессиональных задач.

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных 
навыков и умений.

2 2-3

Содержание
1-7
1-8

Технологические этапы приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов,   напитков разнообразного 
ассортимента.Характеристика, последовательность этапов.

Урок совершенствования 
знаний. Проблемная лекция

2
2

1-9
1-10

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

Урок совершенствования 
знаний. Проблемная лекция

2

Тема 1.2
Характеристика 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и 
хранению холодных и 
горячих сладких 

1-11
1-12

Проверка качества и соответствие основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов технологическим требованиям к 
данной группе блюд.

2

2



блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента, 
техноческое 
оснащение работ.

1-13
1-14

Проверка качества и соответствие основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов технологическим требованиям к 
данной группе блюд.

2

Содержание
1-15
1-16

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента.
 Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними.

Урок совершенствования 
знаний. Проблемная 
лекция

2

1-17
1-18

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 
мест по приготовлению   холодных и  горячих сладких блюд, 
десертов, напитков
разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки 
к реализации

2

2

Практические  занятия.
1-19
1-20

Организация рабочего места повара по приготовлению 
холодных  сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента (решение ситуационных 
задач).

Урок систематизации
знаний с элементами 
деловой игры.

2 2

Тема 1.3
Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
хранению, 
подготовке к 
реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента

1-21
1-22

Организация рабочего места повара по приготовлению  
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента (решение ситуационных 
задач).

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных
навыков и умений.

2 2
-
3

1-23
1-24

Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды для приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.



1-25
1-26

Тренинг по отработке практических умений по 
безопаснойэксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 
процессе  приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков разнообразного ассортимента.

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных 
навыков и умений.
Практический

2 2
-
3

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

Раздел модуля 2 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

Содержание     121
1-27
1-28

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 
ценность холодных десертов сложного ассортимента. Правила 
выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 
типа.

Урок совершенствования 
знаний. Проблемная 
лекция

2

1-29
1-30

Приготовление и отпуск натуральных фруктов и ягод. компотов 
из свежих плодов и ягод, компотов из консервированных 
фруктов и ягод, из быстрозамороженных плодов и ягод.         2

2

1-31
1-32

Приготовление и отпуск желе из свежих плодов и ягод, яблочное 
желе, желе из лимонов и апельсинов, молочного желе, 
многослойного желе, желе с
наполнителями, панна-котты.

Урок систематизации
знаний с элементами 
деловой игры.

2 2

Практические  занятия.
1-33
1-34

Составить технологическую схему  приготовления блюда «Парфе 
из ягод или Панна-котта: плюсы и минусы. использование»

2

1-35
1-36 Работа со сборником рецептур блюд и  кулинарных   изделий   и  

дополнительными  источниками по расчету и оформлению 
технологических карт 

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных
навыков и умений. 
Практический

2 2

Составить технологическую схему  приготовления компота из 
консервированных фруктов

Тема 2. 1. 
Приготовление 
холодных сладких 
блюд,
десертов 
разнообразного 
ассортимента

1-37
1-38

 Содержание

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных
Навыков 

2 2
-
3



умений.Практический
1-39
1-40

Технологический процесс приготовления муссов: клюквенного, 
яблочного, апельсинового, яблочного на манной крупе, из сырья 
местного региона : мусс из  голубики,  клюквы. . 

Урок совершенствования 
знаний. 

2 2

1-41
1-42

Приготовление начинок, холодных сладких соусов и глазури для 
холодных сладких блюд: малиновый, абрикосовый, брусничный, 
соус шоколадный, йогуртовый, сливочный. Шоколадная глазурь.

Урок систематизации
знаний с элементами 
деловой игры.

2

1-43
1-44

Приготовление сиропов: лимонный сироп, апельсиновый, 
ванильный, гвоздичный, мятный, кофейный, шоколадный. 
Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи
холодных десертов разнообразного ассортимента. 2

2

1-45
1-46

Приготовление кремов ванильного, кофейного, шоколадного, 
миндального крема с ягодами, крема-брюле, крема-карамели..

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных
навыков и умений. 

2 2
-
3

1-47
1-48 Технологический процесс приготовления самбуков.

Варианты оформления, правила отпуска.
2

Практические  занятия.
1-49
1-50

Составить технологическую схему  приготовления муссов: 
клюквенного, яблочного, 

2

1-51
1-52

Составить технологическую схему  приготовления 
Приготовление холодных чизкейков: классического, чизкейка 
шоколадного, творожного и т.д. тирамису, бланманже; Варианты 
оформления, правила подачи..

Урок 
совершенство-
вание знаний, с 
элементами
самостоятельной работы

2 2

1-53
1-54

Составить технологическую схему  приготовления произвести 
расчет сырья для холодного десерта
«Чизкейк», оформить технологическую карту.

2

1-55
1-56

 Составить технологическую схему  приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента: «Чизкейк». Варианты 
декорирования соусами. Презентация  блюд.

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных
навыков и умений. 
Практический

2 2
-
3



1-57
1-58

Составить технологическую схему  приготовления холодных 
десертов бисквитного теста, воздушного полуфабриката. Десерт 
«Павлова» . 

Урок с элементами 
моделирования 
производственной 
ситуации

2 2

 Составить технологическую схему  приготовления холодных 
десертов. Десерт «Павлова» . Варианты подачи, техника 
декорирования тарелки для подачи холодных десертов 
разнообразного ассортимента..

1-61
1-62

Составить технологическую схему  приготовления муссов: 
абрикосового.

2

1-63
1-64

 Составить технологическую схему  приготовления 
многослойного желе

Урок применения знаний 
и отработка 
профессиональных 
навыков и умений. 

2 2
-
3

Содержание
1-65
1-66

Технология приготовления и подача горячих десертов на основе 
круп: пудинг рисовый, рисовая запеканка с вишнями, манник с 
сладким соусом, сухарного пудинга, пудингов: шоколадно-
фруктового парового пудинга, глазированного абрикосового 
пудинга. 

1-67
1-68

Горячего суфле, кекса с глазурью. творожных шариков. 
Варианты подачи, требование к качеству, условия и
сроки хранения .

Урок 
совершенство-
вание знаний, с 
элементами 
самостоятельной 
работы

2

Практические  занятия.
1-69
1-70

Составить технологическую схему  приготовления
мусса  яблочного на манной крупе

2

Тема 2. 2. 
Приготовление 
горячих сладких 
блюд,
десертов 
разнообразного 
ассортимента

1-71
1-72

Составить технологическую схему  приготовления 
Приготовление горячих десертов разнообразного ассортимента: 
«Пудинг», Варианты декорирования блюд соусами. Презентация 
блюд.

Урок применения 
знаний и отработка 
профессиональных
навыков и умений. 

2

2

2

2

                                                                    
  



  Содержание
1-73
1-74

Технология приготовления и подача яблок в тесте «кляр», 
запеченных яблок, шарлотка с яблоками, груша в слоеном тесте. 
Технология приготовления блинчиков. Ассортимент. 

Варианты подачи, требование к качеству. Варианты 
декорирования соусами. Презентация блюд.

Урок совершенство-
вание знаний, с 
элементами 
самостоятельной 
работы

2

1-75
1-76

Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, 
фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов.

2        2

2-3

1-77
1-78

Технология приготовления и подача штруделей; ассортимент: 
яблочный, ореховый, творожный, лимонный, клубничный. 
Горячие чизкейки. Требование к качеству, условия и сроки 
хранения. Варианты оформления,
техника декорирования и способы подачи.

Урок с элементами 
моделирования 
производственной 
ситуации

2 2

Практические  занятия.
1-79
1-80

Составить технологическую схему  приготовления блюда  
«Штрудель ореховый», оформить технологические карты.

2
2

1-81
1-82

Составить технологическую схему  приготовления: 
«Приготовлени е горячих десертов»

2

1-83
1-84

Составить технологическую схему  приготовления  блюда«Кекс с 
глазурью».

Урок применения знаний и
отработка профессиональных 
навыков и умений. 

2 2
-
3

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков 
сложного ассортимента

СодержаниеТема 3.1
Приготовление, 
подготовка к 
реализации холодных 
напитков 

1-85
1-86

Классификация, ассортимент, требования к качеству, 
пищевая ценность холодных напитков разнообразного 
ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 
ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления
в приготовлении холодных напитков.

Урок совершенство-
вание знаний, с 
элементами 
самостоятельной 

2 2



1-87
1-88

Технология приготовления холодных напитков: свежеотжатые 
соки, морсы,малиновый айс-крим, ананасовый фраппе, напитки с 
мороженым.Правила оформления и отпуска холодных напитков: 
творческое оформление и эстетичная подача.

Урок с элементами 
моделирования 
производственной 
ситуации

2 2

Практическое занятие.
    1-89

1-90
Составить технологическую схему  приготовления   горячих 
напитков (по заданию)

2

1-91
1-92

Составить технологическую схему  приготовления  напитка  
«Горячий шоколад»

Урок применения знаний и 
отработка 
профессиональныхнавыков и 
умений.

2

2

1-93
1-94

Составить технологическую схему  приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента. Правила оформления, 
эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска . Оценка качества 
холодных напитков. Презентация блюд.

Урок применения знаний и 
отработка 
профессиональныхнавыко
в и умений. 

2     
2-3

Содержание

разнообразного 
ассортимента

Тема 3.2

1-95
1-96

Технология приготовления чая, какао, горячего шоколада. 
Варианты подачи чая.    Современные    методы    приготовления    
горячих напитков.    Правил оформления  и  отпуска горячих 
напитков: творческое оформление и эстетичная подача.  

Урок совершенствоние 
знаний, с элементами 
самостоятельной рабты

2 2

1-97
1-98

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
горячих напитков.   Выбор   посуды   для   отпуска,   способы 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 
(кейтеринг), фуршет).

2

1-99
1-100

Технология приготовления кофе. Способы варки кофе. Варианты 
подачи кофе. Современные методы приготовления горячих 
напитков. 

Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
напитков 
разнообразного 
ассортимента

1-101
1-102

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих 
напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
продуктов. Условия и срокихранения с учетом требований к б 

Урок применения знаний и 
отработка 
профессиональных 
навыков и умений.

2

2

2



езопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

Практическое занятие.

1-103
1-104

1-105
1-106

Составить технологическую схему  приготовления  напитка  
Компоты из смеси сухофруктов

Составить технологическую схему  приготовления  «Яблоки, 
фаршированное эремсеком.»

Урок применения знаний и
отработкапрофессиональных 
навыков и умений. 

2

2

   
2-
3

Содержание

1-107
1-108

Технология приготовления холодного чая, холодного кофе, 
щербетов, флиппов. Правила оформления и отпуска холодных 
напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 
сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 
напитков.

2

1-109
1-110

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований к безопасному хранению 
пищевых продуктов (ХАССП).

2    2-3

Практическое занятие. 2-
3

1-111
1-112

 Составить технологическую схему  приготовления блюда  
«Шоколадный рулет "Прага"»

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений.

2

1-113
1-114

Составить технологическую схему  приготовления напитка  Чай с 
молоком или сливками

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-115
1-116

Составить технологическую схему  приготовления блюда)Желе из 
плодов или ягод свежих

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-117
1-118

Составить технологическую схему  приготовления блюда  «Крем 
ванильный из сметаны»

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-119
1-120

Составить технологическую схему  приготовления блюда   
«Яблоки в тесте жареные»

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-121
1-122

Составить технологическую схему  приготовления   компота из 
смеси сухофруктов

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 

2



навыков и умений

1-123
1-124

Составить технологическую схему  приготовления блюда соуса 
яблочного

2 2-3

1-125
1-126

Составить технологическую схему  приготовления блюда 
«Пудинга сухарного с яблочным соусом»

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2

1-127
1-128

Составить технологическую схему  приготовления блюда 
«Шарлотка с яблоками»

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2    2

1-129
1-130

Составить технологическую схему  приготовления напитка  Кофе 
по-восточному

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2

1-131
1-132

Составить технологическую схему  приготовлении напитка  Кофе 
черный со взбитыми сливками по-венски

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2    2

1-133
1-134

Составить технологическую схему  приготовления напитка  
Молочный коктейль «Метелица».

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2    2

1-135
1-136

Составить технологическую схему  приготовления блюда Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-137
1-138

Составить технологическую схему  приготовления напитка  
Коктейль «Любава».

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-139
1-140

Составить технологическую схему  приготовления напитка  
Фруктовый напиток из цитрусовых

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-141
1-142

Составить технологическую схему  приготовления напитка  
Ягодный морс

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-143
1-144

Составить технологическую схему  приготовления блюда  «Гренки 
с плодами и ягодами с соусом абрикосовым»

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

2 2-3

1-145
1-146

Составить технологическую схему  приготовления блюда. «Яблоки 
(по-киевски; с рисом; в тесте жареные)»

Урок применения знаний и
обработка профессиональ-ных 
навыков и умений

147 Диф.  Зачет.

2 2
-
3



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 десертов, напитков 
сложного ассортимента.

1. 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. 
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.
6.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.
7.Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе 
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
8.Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

2. 9.Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.
3. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.

10.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции.
11.Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов.

 12.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом требований безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и 

горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания.
17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 
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использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
19. 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.
20. 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).
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 десертов, напитков сложного ассортимента 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 сложного 
ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 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 сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
10.
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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 кулинарного и кондитерского производства, 

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).

Лаборатории:
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенных в 

соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело.

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2. Примерной программы по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 
Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 
г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 
4. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 
6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 
М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

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

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь



сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 
1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 
редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
29.09.2015 № 39023).

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 
Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 
(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

21. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 
Хлебпродинформ, 1996. – 615 с.

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 
Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.

24. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 
Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.

25. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 
хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с

26. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с

27. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 
учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с

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

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2016. – 80 с.

29. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с

30. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.

31. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е 
изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с

32. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 
учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 
Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 
с.

33. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 
Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

34. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

35. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 304 с.

36. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / 
В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с

3.2.2. Дополнительные источники:
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с.



4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
Код и наименование 

профессиональных и общих 
компетенций, формируемых в 

рамках
модул

я

Критерии 
оценки

Методы оценки

ПК 4.1.
Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения:
- практических/ 
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по 
самостоятельной работе

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 
труда и техники безопасности:

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента);

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем месте;

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре;

– соответствие распределения заданий между подчиненными их 
квалификации;

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
готовых холодных и горячих десертов, напитков требованиям регламентов 
(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность упаковки, 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 ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах;
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты

Промежуточная 
аттестация: экспертное 
наблюдение и оценка 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК;
- выполнения заданий 
экзамена по модулю;
- экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам



ПК 4.2.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 4.3.
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей

различных
категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК4.4.Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания
ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребтелей, 
видов и форм обслуживания.

Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления 
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента:

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, точное 
распознавание недоброкачественных продуктов;

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих десертов, 
напитков действующим нормам;

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и 
т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 
особенностям заказа);

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 
механическим, тепловым оборудованием, специализированным 
оборудованием для приготовления холодных и горячих напитков, 
приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки;

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, 
консистенции,

– процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, 
соответствие процессов инструкциям, регламентам;

• 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 десертов, напитков 



ПК4.6 Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих десертов, напитков, взаимозаменяемости продуктов;
– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду блюда;
• аккуратность порционирования холодных и горячих десертов, напитков 

при отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, правильное использование 
пространства посуды, использование для оформления блюда только 
съедобных продуктов)

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме столовой посуды, 
используемой для отпуска, оптимальность выбора вида столовой посуды;

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее 
визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

• 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 заданию, рецептуре

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих десертов, 
напитков для отпуска на вынос

заказа, виду и форме обслуживания:
• оптимальность, точность выбора типа и

количества продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ, соответствие их требованиям по безопасности продукции;

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья;
• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
• актуальность,   оптимальность   формы,   текстуры,   соответствие их

способу последующей термической обработки;
• оптимальность выбора, комбинирования способов

кулинарной обработки и приготовления;
• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом 



особенностей заказа, сезонности, формы обслуживания;
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового десерта, напитка действующим методикам, правильность 
определения норм потерь при приготовлении десертов и напитков сложного 
ассортимента;

– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной 
рецептуры;

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 
(холодных и горячих десертов, напитков, разработанной документации);

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 
приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов разработки

ОК 01
Выбирать способы решения задач 
профессиональной

деятельност
и, применительно к различным 
контекстам.

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах;

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности;

– оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждом шагу;
– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

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

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения:
- заданий для 
практических/ 
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для 
самостоятельной 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;

Промежуточная 
аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК;
- заданий экзамена по 
модулю;

- экспертная оценка 
защиты




