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1. ОБЩ

АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа (далее программа) профессионального модуля является 

частью основной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:  

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности (ВД): 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 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 рабочих мест, 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 
 



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, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08  Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

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 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

Иметь 

практическ

ий 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 



Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем образовательной нагрузки  128 

Всего учебных занятий 110 

в том числе:  

Лекции, уроки  88 

Лабораторные и практические занятия 22 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 12 

Курсовые работы - 

Экзамен 6 

Учебная практика  36 

Производственная практика  72 
 

 

                                                                                                                                                                                                                                 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Коды 

профессионал

ьных 

компетенций 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов  

 Объем образовательной программы, в том числе Практика 

П
р

о
м

еж
у

т
о

ч
н

а
я

 

а
т
т
ес

т
а

ц
и

я
 п

о
 

П
М

 

Самостоят. 

работа 

студентов 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 
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Всего, 

часов 

в т.ч. 

теоретич. 

обучения 

в т.ч. 

практич. 

и лабор. 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовые 

работы 

1 2 3 4 5 6 
7 

 
8 9 10 

11 

ПК 4.1-4.3; 

ОК 01-11  

 

МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления,  подготовки к 

реализации холодных и  горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

32 4 28 20 8    

 

ПК 4.2-4.6; 

ОК 01-11  

 

МДК.04.02 Процессы  

приготовления,  подготовки к 

реализации холодных и  горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

96 8 82 68 14    6 

ПК 2.1. - ПК 

2.8. 
Экзамен 6         

ПК 4.1-4.6; 

ОК 01-11  
Учебная практика 36      36  

 

ПК 4.1-4.6; 

ОК 01-11  
Производственная практика 72       72 

 

 Всего: 236 12 110 88 22  36 72 6 

 

 

 

 

 



2.2. Содержание программы профессионального модуля 
Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК)  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем 

часов 

Элементы 

формируемых  

компетенций 

1 2 3 4 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 
 

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

напитков сложного ассортимента 

32  

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

28 ПК4.1-4.6;                       

ОК01-11 

Тема 1.1. Классификация, 

ассортимент холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание  6 
 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных 

и горячих десертов, напитков сложного приготовления.  

2 ПК 4.1-4.3 
ОК 01-11 

2. Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании ассортимента 2 

ПК 4.1-4.3 
ОК 01-11 

3. Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных,  региональных продуктов, потребностей различных  категорий 

потребителей, методов  обслуживания. 

2 

ПК4.1-4.6;                       
ОК 01-11 

Практические занятия 2  

1. ПЗ №1Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, напитков  сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

методов  обслуживания. Оценка качества и расчёт массы сырья для адаптации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в кухне 

разных народов 

2 

ПК4.1-4.6;                       
ОК 01-11 

Тема 1.2. Характеристика Содержание 8  



процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

1.  Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента.   

2  ПК4.1- 4.5;                                   
ОК 01-11 

2. Характеристика, последовательность  этапов. 2 ПК4.1- 4.5;                                   
ОК 01-11 

3. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции 

2 ПК4.1- 4.5;                                   
ОК 01-11 

4. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих 

десертов, напитков. 

2 ПК4.1- 4.5;                                   
ОК 01-11 

Тема 1.3. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

 

 

  

Содержание  6  

1. Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с 

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

2 ПК4.1- 4.5;                                   

ОК 01-11 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих десертов сложного ассортимента, процесс 

хранения и подготовки к реализации 

2 ПК4.1- 4.5;                                   

ОК 01-11 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих напитков сложного ассортимента, процесс 

хранения и подготовки к реализации 

2                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           ПК4.1- 4.5;                                   

ОК 01-11 

Практические занятия 6  

1. ПЗ №2.Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента. 

2 ПК4.1- 4.5;                                   

ОК 01-11 

2. ПЗ №3 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

2 ПК4.1- 4.5;                                   

ОК 01-11 

3. ПЗ№4.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

2 ПК4.1- 4.5;                                   

ОК 01-11 

Самостоятельная  работа                                                                                                                                                                                            

№ 1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

№ 2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

№ 3. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 



видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

№ 4. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.  

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

сложного ассортимента 

96 
 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного ассортимента 51 
 

Тема 2.1. Приготовление, 

хранение  холодных 

десертов  сложного 

ассортимента 

  

Содержание 19  

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

десертов сложного ассортимента.   

1  ПК4.1-4.2; 
ОК 01-11 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 1 ПК4.1-4.2; 

ОК 01-11 

3. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.   1 ПК4.1-4.2; 

ОК 01-11 

4. Актуальные направления в приготовлении холодных десертов  сложного 

ассортимента. 

1 ПК4.1-4.2; 

ОК 01-11 

5. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, 

смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих 

дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных 

смесей, раскатывание, выпекание, формование), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения после замораживания.  

3 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

6. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 1 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

7. Рецептуры холодных десертов  сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов 

с соусом, торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-

карамели, холодного суфле, замороженного суфле, террина, парфе, щербета, 

цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; рулета,  

мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.).  

5 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 



8. Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. 1 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

9. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи  холодных десертов 

сложного ассортимента. 

1 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

10. Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача.  

1 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

11. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов 

сложного ассортимента. 

1 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

12. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).   

1 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

13. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных десертов сложного 

ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

1 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

Лабораторные работы 6 
 

 
1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  сложного 

ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже) 

3 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 
 

2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  сложного 

ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило  с фруктами). 

3 ПК4.1-4.2; 

ПК4.6;  

ОК 01-11 

Тема 2.2. Приготовление, 

хранение  горячих  

десертов  сложного 

ассортимента  

Содержание 16  

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

десертов сложного ассортимента.  

1 ПК4.1; ПК 4.3; 
ОК 01-11 

2.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ОК 01-11 

3. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ОК 01-11 



4. Актуальные направления в приготовлении горячих десертов  сложного 

ассортимента. 

1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

5.  Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в 

формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, 

глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 

«фондю», порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. 

2 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 
ОК 01-11 

6. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

7. Рецептуры горячих десертов  сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, 

брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью,  снежков из шоколада,  

шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов  «с обжигом» и т.д.).   

3 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 
ОК 01-11 

8. Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, 

ореховые) для горячих десертов. 

2 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

9. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов 

сложного ассортимента. 

1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

10.  Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 
ОК 01-11 

11. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).   

1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

12. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов сложного 

ассортимента для отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом требований  

к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

1 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

Лабораторные работы 6 
 



1. 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  сложного 

ассортимента,  в том числе авторских, брендовых, региональных (снежков из 

шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с 

обжигом»). 

3 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

2. 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, 

фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса). 

3 ПК4.1; ПК 4.3; 

ПК4.6; 

ОК 01-11 

Самостоятельная работа  

№ 1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным  

№ 2. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

№ 3. Составление схем алгоритмов приготовления холодных и горячих десертов сложного ассортимента                                                                                                     

№ 4. Анализ производственных ситуаций, решение ситуационных задач.  

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного ассортимента 39 ПК4.1; ПК 4.4-

4.6; 
ОК 01-11 

Тема3.1. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента  

Содержание  17  

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

напитков сложного ассортимента 

1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

3. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  сложного 

ассортимента. 

2 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

4. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, 

смешивание напитков с соками и пряностями, проваривание, настаивание, 

процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с 

использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения после замораживания. 

2 

ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

5. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 1  

6. Рецептуры холодных напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, 

фруктово-ягодные прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, 

безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  

2 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 



коктейли, морсы, квас и т.д.).  

7. Варианты подачи холодных напитков сложного ассортимента. 1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

8. Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача.  

1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

 
9. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. 1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

 
10. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет). 

1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

 
11. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для 

отпуска на вынос. 

1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

 
12. Контроль хранения и расхода продуктов. 1 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

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

продуктов (ХАССП). 

2 ПК4.1; ПК 4.4; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

Тема 3.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента  

Содержание  16  

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

напитков сложного ассортимента.   

1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

3. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного 

ассортимента. 

1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

4. Организация работы бариста. 1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

5. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента (отжимание, смешивание горячих 

2 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 



напитков с соками и пряностями, проваривание, варка и настаивание медовой воды 

с пряностями, процеживание, смешивание с другими ингредиентами).  

ОК 01-11 

6. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

7. Рецептуры горячих напитков  сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, 

горячий пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). 

2 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

8. Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента. 1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

9. Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача.  

1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

10. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. 1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

11. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет).   

1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

12. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска 

на вынос. 

1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

13. Контроль хранения и расхода продуктов. 1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

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

продуктов (ХАССП). 

1 ПК4.1; ПК 4.5; 

ПК 4.6; 
ОК 01-11 

Лабораторные работы 2 
 

1 5.Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных и горячих  напитков  

сложного ассортимента. 

2 ПК4.1; ПК 4.4- 

4.6; 
ОК 01-11 

Самостоятельная  работа  

№ 5.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

№ 6. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 



№ 7. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.                                                                                                                                                                            

№8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка сложного 

ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки.  
Промежуточная 

аттестация 

 

6 

Учебная практика 

Виды работ:  

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. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов на кладной.  

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

учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

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. 

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. 

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.  

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

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

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

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

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.  

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

требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

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

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

формы обслуживания.  

Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

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). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

21.      Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика   

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

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. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

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.  

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

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

                                                                                                                                                                                                                     Всего: 236 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению                                                                                                                    

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в 

том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 

Кабинет: «Технология питания» 

оснащенный оборудованием: 

посадочные места обучающихся - 25 мест; комплект бланков технологической 

документации; комплект учебно-методической документации; наглядные пособия 

(муляжи, плакаты, схемы, таблицы); учебные фильмы, слайды;сборник рецептур. 

      

      Лаборатории:  «Учебный кондитерский цех», «Учебный кулинарный цех», 

«Учебная кухня ресторан» 

  

оснащенные оборудованием: 

производственные столы, производственный инвентарь, посуда, электроплиты, 

пароконвектоматы, пекарский шкаф, индукционные электроплиты, микроволновая 

печь, холодильное оборудование, весы электронные, тестомесильная машина, 

электромясорубка, расстоечный шкаф, шкаф для выпечки пиццы, овощерезка, 

электромясорубка, фритюрница, слайсер, миксеры, блендер,  комплект учебно-

методической документации, комплект плакатов, компьютерное обеспечение. 

Реализация программы модуля включает обязательную производственную 

практику. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве 

основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

 

 

 

 



Основные  источники:  

1. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – 

Москва : Академия, 2020. – 304 с. 

2018. – 432 с. 

2. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

3. ГОСТ 32691–2014 Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на 

предприятиях общественного питания  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. 

5. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

8. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324–03 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых 

продуктов  

9. Методические указания Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования 

сроков годности и условий хранения пищевых продуктов                                                                                                                                               

10. Санитарно-эпиддемиологическая оценка и нормативы Санитарно-

эпиддемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

производственного сырья ( с изменениями и дополнениями)  

11. .  И.Ю. Бурчакова  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 Учебник (Бурчакова И.Ю) ; Академия, 2021  

12. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с.  

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

проф. образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2020. – 

80 с. 

 

Дополнительные источники:  

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е 

изд. – Москва : Академия, 2021. – 320 с. 

15. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

16. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

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



Анохина. – Москва : Академия, 2020. – 240 с. 

17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

18. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – 

Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

19. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. 

Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с.  

 

 Справочники:                                                                                                                                           

1. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. 2-е 

издание./Н.Э. Харченко.- М; ИЦ Академия, 2019.-496 с. 

2. Скурихина И. М. Химический состав пищевых продуктов. Справочные 

таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической 

ценности   блюд   и   кулинарных   изделий.   М.:   Легкая   и   пищевая 

промышленность, 2019.- 328 с. 

3. Приданцева Е. И., Щепин Л. Н. Справочник работника общественного 

питания.М.: Экономика, 2021.-2887 с. 

4. Антонов   А.    П.    и   т.д.    Справочник   руководителя   предприятия 

общественного    питания. Мин.    Торговли    РФ,    М.:    Легкая 

промышленность и бытовое обслуживание, 2019-664 с. 

 

Электронные издания 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Данильченко С.А. Приготовление, оформление, и подготовка к реализации 

холодных и горячих десертов : учебник / С. А. Данильченко, О.Е. Саенко. – Москва 

: КНОРУС, 2020. – 216 с. Дополнительная литература: 1. Технология продукции 

общественного питания: Лабораторный практикум / Липатова Л. П. – 2-е изд., 

испр. и доп. – М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. – 376 с.: 60x90 1/16. – (Высшее 

образование: Бакалавриат) (Переплет) ISBN 978-5-00091-119-8 – Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/518473  

3. Торты, пирожные и десерты : учеб.пособие / С.В.Ермилова, Е.И.Соколова. – 

2-е изд., стер. – М : Издательский центр «Академия», 2012. – 295 с. 

4. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 

спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147263  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147263


— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

  

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса     

           Организация образовательного процесса по профессиональному модулю 

осуществляется в соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, рабочим учебным планом, программой 

профессионального модуля. В процессе освоения модуля используются активные и 

интерактивные формы проведения занятий с применением электронных 

образовательных ресурсов в сочетании с внеаудиторной работой для 

формирования и развития общих и профессиональных компетенций студентов. 

Занятия проводятся в учебных аудиториях, оснащенных необходимым учебным, 

методическим, информационным, программным обеспечением. В преподавании 

используются лекционно-семинарские формы проведения занятий, практикум, 

рейтинговая технология оценки знаний студентов, информационно- 

коммуникационные технологии. 

Студентам обеспечивается возможность формирования индивидуальной 

траектории обучения в рамках программы модуля; организуется самостоятельная 

работа студентов под управлением преподавателей и предоставляется 

консультационная помощь. 

Оценка качества освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний и промежуточную аттестацию. Текущий контроль проводится в 

пределах учебного времени, отведенного на соответствующий раздел модуля. 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. 

При реализации программы профессионального модуля предусматривается 

учебная практика и производственная практика по профилю специальности, 

которая реализуется в рамках изучения модуля после освоения 

междисциплинарного курса. Практика проводится на базе организаций, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся.                                                                                                                         

            Аттестация по итогам изучения профессионального модуля проводится с 

учетом результатов учебной практики и производственной практики по профилю 

специальности, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Консультационная помощь студентам осуществляется в индивидуальной и 

групповой формах. 

  

https://e.lanbook.com/book/151691


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Основные показатели оценки результата 

 

Формы и методы контроля и 

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 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасности сырья, продуктов, материалов 

требованиям регламентов для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования; 

обеспечение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованием для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

проведение маркировки ингредиентов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; соответствие 

времени выполнения работ установленным нормативам 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение выполнения 

практических/лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике 

оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии)  
 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:                                         

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;                                     

- заданий экзамена по модулю;                         



регламентами - 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 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных десертов 

сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; выбор посуды для 

отпуска, оформления, сервировки и холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления холодных десертов а сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике 

оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии) 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:                                         

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;                                     

- заданий экзамена по модулю;                         

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, творческое 

приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

Текущий контроль: 

экспертное 



оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

десертов сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих 

десертов; 

выбор условий и сроков хранения горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике 

оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии) 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:                                         

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;                                     

- заданий экзамена по модулю;                         

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных 



форм обслуживания потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных напитков 

сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих 

десертов; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике 

оценка 

выполнения«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии) (при 

участии) 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:                                         

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;                                     

- заданий экзамена по модулю;                         

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

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 

приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 



и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих напитков сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих 

напитков сложного ассортимента; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

практике 

оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия 

результаты участия в олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии) 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:                                         

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;                                     

- заданий экзамена по модулю;                         

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию и 

презентации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

разработка и адаптация рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ с 

учетом требований по безопасности и способов их последующей 

обработки; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» соответствие 



нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным 

заказом; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами при 

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

презентация горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

оборудования, сырья, материалов 

для подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии) 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:                                         

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;                                     

- заданий экзамена по модулю;                         

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

− обоснованность постановки цели, выбора и применения методов 

и способов решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности и качества 

выполнения профессиональных задач 

Текущий контроль: 

интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

 

Экспертное наблюдение и оценка 

на лабораторно - практических 

занятиях, при выполнении работ 

по учебной и производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задачпрофессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, включая электронные 

ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания 

по специальности для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственноепрофессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые решения, 

- обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной 

работы; 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в 

ходе обучения, с руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 



государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основетрадиционных 

общечеловеческих ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время учебных занятий и 

прохождения учебной и производственной практик 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, 

при прохождении учебной и производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих технологий вобласти 

телекоммуникаций 

ОК 08.  Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности. 

– уметь использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. Знать пути повышения самообразования, 

квалификации, способы получения и использования новых знаний и 

умений для профессионального саморазвития. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- эффективность использования информационно-

коммуникационных технологий в профессиональной деятельности 

согласно формируемым умениям и получаемому практическому 

опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках. 

- эффективность использования впрофессиональной деятельности 

необходимой технической документации, в том числе на английском 

языке. 

ОК.11.Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

- эффективно использовать знания по финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом действующего законодательства 



 


