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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения  программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер укруп-

ненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид де-

ятельности  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответ-

ствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 коллега-

ми, 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 осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 



Практический опыт в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов; 

 в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эсте-

тичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

в упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 в порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

в ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-

боры с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хра-

нения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформ-

ления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хране-

нии; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего – 698 часов 

Консультации – 18 часов 

Из них   на освоение МДК – 176 часов 

      На практики: учебную – 144 часа  и производственную – 360 часов.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды профес-

сиональных 

общих компе-

тенций 

Наименования разделов 

профессионального моду-

ля 

Объем образо-

вательной про-

граммы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самосто-

ятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная 

часов 

 

производ-

ственная 

часов 

 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(рабо-

та)*, 

часов 

ПК 4.1- 4.6 

ОК1-7, 9,10 

МДК 04.01 Организация 

приготовления, подготов-

ки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

44 36 12 * * * 8 

ПК 4.2.- 4.5 

ОК1-7, 9,10 

МДК 04.02Процессы при-

готовления, подготовки к 

реализации горячих и хо-

лодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

150 140 50 * * * 10 

ПК 4.1- 4.6 Учебная и производ-

ственная практики 
504  144 360 * 

 Всего: 698 176 62  144 360 18 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля   

 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), междисци-

плинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеа-

удиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем часов 

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

напитков сложного ассортимента 
36 

Тема 1.1. 

Характеристика процес-

сов приготовления, под-

готовки к реализации и 

хранению холодных и го-

рячих сладких блюд, де-

сертов, напитков 

 Содержание учебного материала 14 

1. 1. Технологический цикл приготовления горячих сладких блюд, десертов, разнообразного ас-

сортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 
2 

2. 2. Технологический цикл приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента.  Ха-

рактеристика, последовательность  этапов. 
2 

3. 3. Технологический цикл приготовления холодных сладких блюд десертов, разнообразного ас-

сортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 
2 

4. 4. Технологический цикл приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента.  

Характеристика, последовательность  этапов. 
2 

5. 5. Комбинирование способов приготовления холодных сладких блюд, десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции. 
2 

6. 6. Комбинирование способов приготовления холодных напитков, с учетом ассортимента про-

дукции. 
2 

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

блюд, десертов, напитков. 2 

Тема 1.2. 

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

приготовлению, хране-

нию, подготовке к реали-

зации холодных и горя-

чих десертов, напитков 

 Содержание учебного материала 10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного  ассортимента.  
2 

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного  ассортимента.   
2 

3. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инстру-

ментов, вес измерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использова-

ния, правила ухода за ними. 
2 

5. Организация упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос,  холодных слад- 2 



ких блюд, десертов, напитков 

6. Организация хранения, отпуска горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 2 

 Тематика лабораторных занятий 12 

 Лабораторная работа 1 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест 

по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, процессу хранения и подготовки 

к реализации 

4 

 Лабораторная работа 2 Организация рабочих мест по приготовлению холодных и горячих 

напитков. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению  

напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

4 

 Лабораторная работа  3 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холод-

ных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента. 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении МДК 04.01 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб-

ной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

«Подбор и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов  сырья 

и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

8 

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

ков разнообразного ассортимента 
140 

Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка 
 Содержание учебного материала 28 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких 8 



к реализации  холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные 

направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

2. Комбинирование различных способов приготовления. Современные методы приготовления хо-

лодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, жели-

рование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов). Комбинирование раз-

личных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд (взбивание при 

одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодиче-

ским замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, 

раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой цен-

ности  продуктов 

6 

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

фруктов и ягод, фруктов в сиропе. 

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: компотов. 
4 

4. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: желированных 

сладких блюд (киселей, желе.) 
4 

5. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных 

фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (муссов, самбука, кре-

ма), мороженого. 
4 

6. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, 

выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 
2 

Тематика лабораторных занятий 15 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  

желированных  сладких блюд  (кисели разной консистенции)с соблюдением основных правил и 

условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 

8 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных слад-

ких блюд  авторских, брендовых, региональных (муссов, самбука, крема, мороженого) с соблюде-

нием основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического обо-

рудования. 

7 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка 

к реализации  горячих  

сладких блюд, десертов 

 

Содержание учебного материала  24 

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

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

ные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

6 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жид-

костях). 
2 

3.  3. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких 

блюд (взбивание, перемешивание, глазирование). 
2 

4.  4. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких 

блюд (фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирова-

ние). 
2 

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

десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруде-

лей, блинчиков, яблок в тесте) Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам 

4 

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

десертов, в том числе региональных кухонь мира (фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, 

тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 
4 

7. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Вы-

бор посуды для отпуска блюд. Способы подачи , в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирова-

ние,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к без-

опасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

4 

Тематика лабораторных занятий 25 

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

блюд традиционного ассортимента (сладких блинчиков, яблок в тесте).  
8 

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 

блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки). 
7 

Лабораторная работа 8 . Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  

в том числе региональных тирамису. Оценка качества готовой продукции. 5 

Лабораторная работа 9. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  

в том числе региональных фламбированных фруктов, фламбе. Оценка качества готовой продук-

ции. 
5 

Тема 2.3. Содержание учебного материала 20 



Приготовление, подготовка 

к реализации холодных 

напитков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

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

направления в приготовлении холодных напитков. Комбинирование различных способов и со-

временные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы сокра-

щения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

7 

 2. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-

ягодные прохладительные напитки, лимонады.). Варианты подачи холодных напитков. 
3 

 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (смузи,  холодные чай и напитки 

на основе кофе). Варианты подачи холодных напитков 
3 

 4. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (коктейли, морсы, квас и т.д.). Ва-

рианты подачи холодных напитков. 
3 

 5. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная по-

дача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посу-

ды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужи-

вания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эс-

тетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. 

2 

 6. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  
2 

 Тематика лабораторных занятий 6 

 Лабораторная работа 10. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напит-

ков (прохладительные напитки, лимонады). 
3 

 Лабораторная работа 11. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напит-

ков (смузи,  морсы) 
3 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих напит-

ков 

 

 

 

 

 Содержание учебного материала  18 

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

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходяще-

го типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

6 

 2. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай разнообразного ассортимента) 

Способы варки, способы подачи. 
4 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (кофе разнообразного ассортимента) 

Способы варки, способы подачи. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (ка-

као, горячий шоколад). Способы варки, способы подачи. 4 

 4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная пода-

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

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

ния («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос.  

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к без-

опасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

4 

Тематика лабораторных занятий 4 

Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  

разнообразного ассортимента (какао, горячий шоколад). 
 

4 

Самостоятельная  учебная работа при изучении МДК 04.02 

 1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

 2.  Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

 3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

 4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

 5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов и подготовка сообщений и презентаций.  

 6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

 7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

   П 8. Подготовка докладов по темам  раздела. 

«Яблочный сезон» 

«Сладкие,  сочные, ароматные десерты: совершенно  непреодолимое искушение» 

«Меренги» 

 9. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. Темы докладов: 

 «Как украсить десерт» 

 «Сорбе  и граните» 

10 



 «Парфе - французский десерт» 

 «Карамельные сладости» 

 «Фрукты,  приготовленные в гриле, жареные во фритюре» 

 «Заварные и другие кремы» 

 10. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или 

напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

 11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 «Импортное тепловое оборудование для приготовления напитков» 

 «Квас, которому  1000 лет» 

 «Детективная история с кефиром» 

 «Подарок абиссинской козы» 

 «Кофе и медицина» 

 «Темы презентаций» 

 «Чай черный, зеленый, чайные смеси» 

 «Травяные и фруктовые чаи» 

 «История кофейника и самовара» 

 «Это удивительные какао-бобы» 

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 требова-

ниями санитарных правил. 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

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

их сочетаемости с основным продуктом 

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

стью. 

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

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

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

туры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

144 



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

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

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

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

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

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

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

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

сортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холод-

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

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

телей, видов и форм обслуживания. 

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

формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

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

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

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

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

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

ты: 

22. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственно-

го 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 
360 



стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны тру-

да). 

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 процес-

се выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стан-

дартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

ционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) 

с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности го-

товой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

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

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

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

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

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребите-

лем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

Всего 698 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места.  

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: до-

ской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающих-

ся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультиме-

дийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муля-

жами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех.  

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кулинарного и 

кондитерского производства: 

Посадочные места, по количеству обучающихся. 

Рабочее место преподавателя. 

Набор интерактивных обучающих курсов по приготовлению блюд из овощей и грибов. 

Набор плакатов по технологии приготовления блюд устройству по темам: 

Комплект учебно-методической документации по темам разделов модуля. 

 

Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цехов  и рабочих мест учебного ку-

линарного цеха: 

Рабочие места, по количеству обучающихся; 

Рабочее место преподавателя; 

Комплект посуды; 

Плиты электрические; 

Комплект столовой посуды; 

Сковороды; 

Ножи; 

Лопатки; 

Дуршлаги; 

Доски разделочные; 

Пароконвектомат; 

Пароварка; 

Фритюрница; 

Наглядные пособия (плакаты и муляжи); 

Учебно-методическое и технологическое обеспечение. 

 

Учебная кухня ресторана: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  
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Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеден-

ный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Ледогенератор 

Фрезер 
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Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфракрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Требования к оснащению баз практик: 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Ледогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 
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Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

3.2  Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1 Печатные издания: 

В.П. Андросов Производственное обучение профессия повар Часть №4 «Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки,2012г Андросов В.П. Производственное обуче-

ние профессии «Повар» Часть №1 «Механическая кулинарная обработка продуктов. А. 

Кулинария Академия 2013. 

Лутошкина Г. Г. Анохина Ж. С.Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОИЦ, Академия, 2017. 
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3.2.2 Электронные издания: 

А. В. Синицына. Приготовление сладких блюд и напитков (образовательный – электрон-

ный  ресурс 

- Интернет-ресурсы 

-Учебники электронной библиотеки « Знаниум » преподавателя и обучающихся; 

 

 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

6. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

7. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

8. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

9. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Кулинария- Москва-Экономика 2002г. 

2. Г.Г Дубцов, Технология приготовления пищи – Москва- мастерство 2001г. 

3. Н.Э Харченко Л.Г. Чеснокова Технология приготовления пищи Москва –Академия 2004 

4. С.Н.Козлова Е.Ю. Фединишина Технология приготовления пищи Академия –Москва 

2007г. 

5. Н.Э Харченко Л.Г. Чеснокова Технология приготовления пищи Москва –Академия 2005 

6. Л.С.Кузнецова М.Ю. Сиданова Технология приготовления пищи Москва «мастерство» 

2002 г. 

7. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. , Технология приготовления пищи М. «Экономика»,200 

8. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Пособие для повара Л.Н .Сопина Москва-Академия 

2000г 

9. В.П. Андросов Производственное обучение профессии «Повар» Часть №1 «Механиче-

ская кулинарная обработка продуктов В.П. Андросов Академия 2005г 

10. В.П. Андросов Производственное обучение профессия поварЧасть №4 «Блюда из яиц 

и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрож-

жевого теста. Академия 2005г 

11. Н.А.Анфимова Л.П. Татарская, Лабораторно-практические работы для повара и кон-

дитера 2004г 

12. Дубровская Н.И. Кулинария. Лабораторный практикум Академия 2011г 

13. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар» академия 2011г 

14. Лутошкина Г.Г Гигиена и санитария общественного питания Академия 2011г 

15. Лутошкина Г.Г Механическое. Оборудование предприятия общественного питания 

Академия 2010г 

16. Харченко Н.Е. Сборник рецептур и блюд и кулинарных изделий Академия 2010г 

17. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2000г 

18. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2011г 

19. Журнал «Питание и общество» 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления хо-

лодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразно-

го ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

 последовательность выполнения технологических операций, современ-

ные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков;  

 регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управ-

ления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков; 

 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 требования к личной гигиене персонала при подготовке производствен-

ного инвентаря и кухонной посуды; 

 правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

 правила утилизации отходов; 

 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

 способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

 условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе вы-

полнения: 

-  практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

Промежуточная аттеста-

ция: 

 экспертное наблюде-

ние и оценка выполне-

ния:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка, за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам 

Представлены по итогам 

овладения и изучения  

-Контрольные работы 
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продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

 правила оформления заявок на склад 

 

-Тестовые задания 

-Индивидуальные пись-

менные проверочные 

работы 

-Отчеты выполненных 

лабораторных работ; 

- Отчеты в дневниках, 

характеристики с места 

прохождения практики, 

о выполнении видов ра-

бот   

-Повторная проверка   и   

анализ результатов спе-

циалистом. 

 

 

ПК 4.2. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе вы-

полнения: 

-  практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

Промежуточная аттеста-

ция: 

Экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 
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пуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам 

Представлены по итогам 

овладения и изучения  

-Контрольные работы 

-Тестовые задания 

-Индивидуальные письмен-

ные проверочные работы 

-Отчеты выполненных 

лабораторных работ; 

- Отчеты в дневниках, 

характеристики с места 

прохождения практики, 

.о выполнении видов ра-

бот   

-Повторная проверка   и   

анализ результатов спе-

циалистом. 

 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих слад-

ких блюд, десертов разнообразно-

го ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе вы-

полнения: 

-  практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

Промежуточная аттеста-

ция: 

 экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  
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ПК 4.4. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассор-

тимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, твор-

– техника порционирования, варианты оформления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

 

 

 

 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напит-

ков разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной 

и производственной 

практикам 

Представлены по итогам 

овладения и изучения  

-Контрольные работы 

-Тестовые задания 

-Индивидуальные пись-

менные проверочные ра-

боты 

-Отчеты выполненных 

лабораторных работ; 

- Отчеты в дневниках, 

характеристики с места 

прохождения практики, 

.о выполнении видов ра-

бот   

-Повторная проверка   и   

анализ результатов спе-

циалистом. 

 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе вы-

полнения: 

-  практических/ лабо-

раорных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-
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ческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разно-

образного ассортимента 

пуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напит-

ков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 

 

 

 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

Промежуточная аттеста-

ция: 

 кспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной 

и производственной 

практикам 

Представлены по итогам 

овладения и изучения  

-Контрольные работы 

-Тестовые задания 

-Индивидуальные пись-

менные проверочные ра-

боты 

-Отчеты выполненных 

лабораторных работ; 

- Отчеты в дневниках, 

характеристики с места 

прохождения практики, 

.о выполнении видов ра-

бот   

-Повторная проверка   и   

анализ результатов спе-

циалистом. 
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региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков раз-

нообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе вы-

полнения: 

-  практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

Промежуточная аттеста-

ция: 

- экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов, по учеб-

ной и производственной 

практикам 

Представлены по итогам 

овладения и изучения  

-Контрольные работы 

-Тестовые задания 

-Индивидуальные пись-

менные проверочные ра-

боты 

-Отчеты выполненных 

лабораторных работ; 

- Отчеты в дневниках, 

характеристики с места 
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прохождения практики, о 

выполнении видов работ   

-Повторная проверка   и   

анализ результатов спе-

циалистом. 

 

ОК 01.  
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным кон-

текстам. 

 -распознавание сложных проблемных ситуаций в различных кон-

текстах; проведение анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

 определение потребности в информации и источников её получения; 

осуществление эффективного поиска; разработка детального плана 

действий; оценка рисков на каждом шаге; 

 оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

 -актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или соци-

альном контексте 

 алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных обла-

стях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; струк-

тура плана для решения задач; порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, анализ и ин-

терпретацию информации, необ-

ходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

планирование информационного поиска из широкого набора источни-

ков, необходимого для выполнения профессиональных задач; проведе-

ние анализа полученной информации, выделение в ней главных аспек-

тов; структурирование отобранной информации в соответствии с пара-

метрами поиска; интерпретация полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности 

номенклатура информационных источников, применяемых в професси-

ональной деятельности; приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

Подготовка рефератов, 

докладов, проектов, вы-

полнение домашних за-

даний, использование 

электронных источни-

ков. 
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ОК 03.  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– использование актуальной нормативно-правовой документацию по 

профессии (специальности); применение современной научной про-

фессиональной терминологии; определение траектории профессио-

нального развития и самообразования 

– содержание актуальной нормативно-правовой документации; совре-

менная научная и профессиональная терминология; возможные тра-

ектории профессионального развития и самообразования 

Мониторинг и рейтинг 

выполнения работ на 

учебной и производ-

ственной практике. 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиен-

тами 

– участие в деловом общении для эффективного решения профессио-

нальных задач; планирование профессиональной деятельности 

– психология коллектива; психология личности; основы проектной де-

ятельности 

- результаты участия в 

командных мероприяти-

ях; 

- наблюдение за ролью 

обучающихся в учениче-

ском коллективе и кол-

лективе педагогов; 

ОК 05.  
Осуществлять устную и письмен-

ную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особен-

ностей социального и культурного 

контекста 

– грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессио-

нальной тематике на государственном языке; проявлять толерант-

ность в рабочем коллективе 

– особенности социального и культурного контекста; правила оформ-

ления документов 

- результаты участия в 

мероприятиях; 

- наблюдение за осу-

ществлением использо-

вания различных языков 

через рефераты, докла-

ды, презентации на ино-

странных языках 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демон-

стрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих цен-

ностей 

– понимать значимость своей профессии (специальности); демонстри-

ровать поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

– Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятель-

ности 

Наблюдение за деятель-

ностью обучающегося в 

процессе обучения 

 - результативность уча-

стия в олимпиадах, кон-

курсах и пр. 
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ОК 07.  
Содействовать сохранению окру-

жающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– соблюдать правила экологической безопасности при ведении про-

фессиональной деятельности; обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте. 

– правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессио-

нальной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

Экспертное наблюдение 

и оценка в процессе вы-

полнения: 

-  заданий для практиче-

ских/ лабораторных за-

нятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тике; 

ОК 09. 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– применение средств информатизации и информационных техноло-

гий для реализации профессиональной деятельности 

– современные средства и устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в профессиональной дея-

тельности 

Подготовка рефератов, 

докладов, проектов, вы-

полнение домашних за-

даний, использование 

электронных источни-

ков. 

ОК 10. Пользоваться профессио-

нальной документацией на госу-

дарственном и иностранном языке 

– применение в профессиональной деятельности инструкций на госу-

дарственном и иностранном языке; ведение общения на профессио-

нальные темы 

– правила построения простых и сложных предложений на профессио-

нальные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов профессиональной дея-

тельности; особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе вы-

полнения: 

-  заданий для практиче-

ских/ лабораторных за-

нятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тике; 

- заданий для самостоя-

тельной работы 

 

Промежуточная аттеста-

ция: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе вы-

полнения:  

- практических заданий 
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на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам 

 

ОК 11. Планировать предприни-

мательскую деятельность в про-

фессиональной сфере 

Изучать экономические вопросы по организации бизнеса. Участвовать в 

конкурсах по тематике исследовательских работ и работ, связанных с даль-

нейшим карьерным ростом   

Рейтинг и мониторинг 

участия в конкурсах по 

тематике исследователь-

ских работ и работ, свя-

занных с дальнейшим 

карьерным ростом   

 

 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

Процент результативно-

сти 

( правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 

 

 

5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ПООП 

 

Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, программа может быть использована при реализации программ професси-

онального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии повар. 
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