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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬ- 

НОГО МОДУЛЯПМ.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 

 
1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть профессионального 

цикла образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

 
1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми ре- 

зультатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетен- 

ций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен16: 
 

Код ОК, 
ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу 

и/или проблему в про- 

фессиональном и/или 

социальном контексте 

анализировать задачу 

и/или проблему и выде- 

лять её составные части 

определять этапы реше- 

ния задачи; выявлять и 

эффективно искать ин- 

формацию, необходи- 

мую для решения за- 

дачи и/или проблемы; 

составлять план дей- 

ствия 

определять необходи- 

мые ресурсы 

владеть актуальными 

методами работы в про- 

фессиональной и смеж- 

ных сферах; 

реализовывать состав- 

ленный план 

актуальный профессио- 

нальный и социальный 

контекст, в котором 

приходится работать и 

жить 

основные источники ин- 

формации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в профессио- 

нальном и/или социаль- 

ном контексте 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ- 

ной и смежных обла- 

стях; методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; струк- 

туру плана для решения 

задач 

порядок оценки резуль- 

татов решения задач 

профессиональной дея- 

тельности 

- 

 

16 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 



 

 оценивать результат и 

последствия своих дей- 

ствий (самостоятельно 

или с помощью настав- 

ника) 

  

ОК.02 определять задачи по- 

иска информации 

определять необходи- 

мые источники инфор- 

мации; 

планировать процесс 

поиска 

структурировать полу- 

чаемую информацию; 

выделять наиболее зна- 

чимое в перечне инфор- 

мации; 

оценивать практиче- 

скую значимость ре- 

зультатов поиска; 

оформлять результаты 

поиска 

номенклатура информа- 

ционных источников, 

применяемых в профес- 

сиональной деятельно- 

сти; 

приемы структурирова- 

ния информации 

формат оформления ре- 

зультатов поиска ин- 

формации 

- 

ОК.03 определять актуаль- 

ность нормативно-пра- 

вовой документации в 

профессиональной дея- 

тельности 

применять современную 

научную профессио- 

нальную терминологию 

выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная тер- 

минология 

возможные траектории 

профессионального раз- 

вития и самообразова- 

ния 

 

ОК.04 организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руковод- 

ством, клиентами в ходе 

профессиональной дея- 
тельности 

психологические ос- 

новы деятельности кол- 

лектива 

психологические осо- 

бенности личности; ос- 

новы проектной дея- 
тельности 

 

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять до- 

кументы по профессио- 

нальной тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерант- 

ность в рабочем коллек- 
тиве 

особенности социаль- 

ного и культурного кон- 

текста; правила оформ- 

ления документов и по- 

строения устных сооб- 

щений 

 

ОК.06 описывать значимость 

своей специальности 

сущность гражданско- 

патриотической пози- 

ции, общечеловеческих 
ценностей 

 



 

 применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

значимость профессио- 

нальной деятельности 

по специальности 

Зо 06.03стандарты анти- 

коррупционного пове- 

дения и последствия его 

нарушения 

 

ОК.07 соблюдать нормы эко- 

логической безопасно- 

сти 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональ- 

ной деятельности по 

специальности 

правила экологической 

безопасности при веде- 

нии профессиональной 

деятельности 

основные ресурсы, за- 

действованные в про- 

фессиональной деятель- 

ности 

основные ресурсы, за- 

действованные в про- 

фессиональной деятель- 

ности; пути обеспече- 

ния ресурсосбережения 

 

ОК.09 применять средства ин- 

формационных техноло- 

гий для решения про- 

фессиональных задач; 

использовать современ- 

ное программное обес- 
печение 

современные средства и 

устройства информати- 

зации; 

порядок их применения 

и программное обеспе- 

чение в профессиональ- 

ной деятельности 

 

ОК.10 понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на из- 

вестные темы (профес- 

сиональные и бытовые), 

понимать тексты на ба- 

зовые профессиональ- 

ные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные 

темы; строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональ- 

ной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои дей- 

ствия (текущие и плани- 

руемые) 

строить простые выска- 

зывания о себе и о своей 

профессиональной дея- 

тельности; 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на про- 

фессиональные темы 

основные общеупотре- 

бительные глаголы (бы- 

товая и профессиональ- 

ная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описа- 

нию предметов 

средств и процессов 

профессиональной дея- 

тельности 

особенности произно- 

шения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 



 

 писать простые связ- 

ные сообщения на зна- 

комые или интересую- 

щие профессиональные 

темы 

  

ОК.11 выявлять достоинства и 

недостатки коммерче- 

ской идеи; 

презентовать идеи от- 

крытия собственного 

дела в профессиональ- 

ной деятельности 

оформлять бизнес-план 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

определять инвестици- 

онную привлекатель- 

ность коммерческих 

идей в рамках профес- 

сиональной деятельно- 

сти 

презентовать бизнес- 

идею 

определять источники 

финансирования 

основы предпринима- 

тельской деятельности; 

основы финансовой гра- 

мотности; 

правила разработки биз- 

нес-планов 

порядок выстраивания 

презентации; 

кредитные банковские 

продукты 

 

ПК 4.1 выполнять и контроли- 

ровать подготовку рабо- 

чих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холод- 

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напит- 

ков в соответствии с ин- 

струкциями и регламен- 

тами; 

обеспечивать   наличие, 

контролировать   хране- 

ние, расход  пищевых 

продуктов и материалов 

с учетом нормативов, 

требований к безопасно- 

сти; контролировать ро- 

тацию  неиспользован- 

ных продуктов в про- 

цессе производства; 

составлять  заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов  для произ- 

водства холодных и го- 

рячих сладких блюд, де- 

процессы приготовле- 

ния холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 

с инструкциями и регла- 

ментами; 

требования охраны 

труда, пожарной без- 

опасности, техники без- 

опасности при выполне- 

нии работ; 

санитарно-гигиениче- 

ские требования к про- 

цессам  производства 

продукции, в том числе 

требования   системы 

анализа, оценки и управ- 

ления опасными факто- 

рами (системы ХАССП); 

методы контроля каче- 

ства полуфабрикатов, 

пищевых  продуктов; 

способы и формы ин- 

структирования  персо- 

нала в области обеспече- 
ния безопасных условий 

выполнять подготовку 

рабочих мест к безопас- 

ной работе и эксплуата- 

ции технологического 

оборудования, произ- 

водственного инвен- 

таря, инструментов, ве- 

соизмерительных при- 

боров, сырья и материа- 

лов в соответствии с ин- 

струкциями и регламен- 

тами; 

обеспечивать наличие 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления хо- 

лодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, 

напитков в соответ- 

ствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять контроль 

качества и расхода сы- 

рья, материалов, про- 

дуктов с учетом техно- 



 

 сертов, напитков с уче- 

том потребности и име- 

ющихся условий хране- 

ния; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их квали- 

фикацией; 

объяснять правила и де- 

монстрировать    приемы 

безопасной  эксплуата- 

ции, контролировать вы- 

бор и рациональное раз- 

мещение на рабочем ме- 

сте производственного 

инвентаря и технологи- 

ческого оборудования 

посуды, сырья, материа- 

лов в соответствии с ви- 

дом работ требованиями 

инструкций,   регламен- 

тов, стандартов чистоты 

контролировать соблю- 

дение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности,      охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать     свое- 

временность     текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструк- 

циями и регламентами, 

стандартами    чистоты, 

разъяснять  ответствен- 

ность за несоблюдение 

санитарно-гигиениче- 

ских  требований,   тех- 

ники безопасности, по- 

жарной безопасности в 

процессе работы 

демонстрировать    при- 

емы рационального раз- 

мещения оборудования 

на рабочем месте повара 

контролировать, осу- 

ществлять упаковку, 

маркировку, складиро- 

вание, неиспользован- 
ных полуфабрикатов, 

труда, качества и без- 

опасности полуфабрика- 

тов, пищевых продук- 

тов; 

виды, назначение, пра- 

вила безопасной эксплу- 

атации   технологиче- 

ского  оборудования, 

производственного ин- 

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных при- 

боров, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность вы- 

полнения  технологиче- 

ских операций; требова- 

ния к личной гигиене 

персонала  при подго- 

товке производствен- 

ного инвентаря и кухон- 

ной посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, пра- 

вила применения и без- 

опасного хранения чи- 

стящих, моющих и дез- 

инфицирующих средств 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение упако- 

вочных материалов, 

способы хранения сы- 

рья и продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов инстру- 

ментов, инвентаря, пра- 

вила подготовки их к 

работе, ухода за ними и 

их назначение 

логий ресурсосбереже- 

ния и безопасности упа- 

ковки и хранения хо- 

лодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, 

напитков 



 

 пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

  

ПК 4.2 выполнять и контроли- процессы приготовле- выполнения приготов- 
 ровать приготовление, ния, творческого оформ- ления, творческогое 
 творческое оформление ления  и  подготовки  к оформления и подго- 
 и подготовку к реализа- презентации и реализа- товки к реализации хо- 
 ции холодных десертов ции холодных десертов лодных десертов слож- 
 сложного ассортимента сложного ассортимента ного ассортимента с 
 с учетом потребностей с учетом потребностей учетом потребностей 
 различных категорий различных категорий различных категорий 
 потребителей,  видов  и потребителей,  видов  и потребителей, видов и 
 форм обслуживания; форм обслуживания; форм обслуживания 
 контролировать нали- ассортимент, рецеп-  

 чие, хранение и расход туры, характеристика,  

 запасов,  продуктов  на требования к качеству,  

 производстве; примерные нормы  вы-  

 контролировать, осу- хода холодных десертов  

 ществлять выбор в соот- сложного приготовле-  

 ветствии с технологиче- ния, в том числе автор-  

 скими требованиями, ских, брендовых, регио-  

 оценивать качество и нальных;  

 безопасность  основных правила выбора, требо-  

 продуктов  и  дополни- вания к качеству, прин-  

 тельных ингредиентов; ципы сочетаемости ос-  

 сочетать основные про- новных продуктов и до-  

 дукты с дополнитель- полнительных ингреди-  

 ными ингредиентами ентов к ним;  

 для создания гармонич- характеристика регио-  

 ных холодных десертов; нальных  видов  сырья,  

 контролировать, осу- продуктов;  

 ществлять взвешивание, нормы, правила взаимо-  

 измерение продуктов, заменяемости  сырья  и  

 входящих в состав хо- продуктов пищевая,  

 лодных десертов слож- энергетическая цен-  

 ного ассортимента в со- ность сырья, продуктов,  

 ответствии с рецепту- готовых  

 рой, заказом; холодных десертов  

 осуществлять взаимоза- сложного ассортимента;  

 меняемость продуктов в варианты сочетания ос-  

 соответствии с нормами новных продуктов с дру-  

 закладки, особенно- гими ингредиентами для  

 стями  заказа,  сезонно- создания гармоничных  

 стью; десертов;  

 использовать региональ- варианты подбора пря-  

 ное сырье, продукты для ностей и приправ;  

 приготовления холод- ассортимент вкусовых  

 ной десертов; добавок,  соусов,  отде-  

 контролировать, осу- лочных полуфабрикатов  

 ществлять выбор, ком- промышленного произ-  

 бинировать, применять водства и варианты их  



 

 различные методы при- 

готовления  в   соответ- 

ствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор- 

ции в соответствии с 

особенностями    заказа, 

использованием   сезон- 

ных видов   фруктов, 

ягод, заменой сырья и 

продуктов на   основе 

принципов взаимозаме- 

няемости,  региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении     пищи, 

формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать   приго- 

товление, готовить хо- 

лодные десерты слож- 

ного ассортимента в со- 

ответствии с рецепту- 

рой, с учетом особенно- 

стей заказа, способа по- 

дачи блюд, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных    веществ, 

массы продукта в про- 

цессе приготовления; 

обеспечивать   безопас- 

ность готовой продук- 

ции; 

определять степень го- 

товности, доводить до 

вкуса холодные де- 

серты; 

оценивать качество ор- 

ганолептическим спосо- 

бом; предупреждать  в 

процессе  приготовле- 

ния, выявлять и исправ- 

лять исправимые де- 

фекты,  отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и заморажи- 

вать, размораживать от- 

дельные полуфабрикаты 

для холодных десертов 

использования; 
правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматиза- 

ции десертов, сладких 

соусов к ним, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и производствен- 

ного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления холодных десер- 

тов сложного ассорти- 

мента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приготов- 

ления холодных десер- 

тов сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полу- 

фабрикатов теста про- 

мышленного производ- 

ства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния холодных десертов 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи холод- 

ных десертов сложного 

ассортимента 

 



 

 сложного ассортимента; 

организовывать, контро- 

лировать,    выполнять 

порционирование, 

оформление    сложных 

холодных десертов; сер- 

вировать для подачи с 

учетом  потребностей 

различных    категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания 

контролировать   темпе- 

ратуру подачи холодных 

десертов;   организовы- 

вать хранение сложных 

холодных   десертов  с 

учетом требований к 

безопасности    готовой 

продукции; 

охлаждать и заморажи- 

вать готовую кулинар- 

ную продукцию с уче- 

том требований к без- 

опасности пищевых про- 

дуктов; 

организовывать, контро- 

лировать процесс подго- 

товки к реализации (упа- 

ковки на вынос, для 

транспортирования, не- 

продолжительного хра- 

нения, отпуска на раз- 

дачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных десертов; 

вести учет реализован- 

ных холодных десертов 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуаль- 

ный контакт с потреби- 

телем на раздаче; кон- 

сультировать потребите- 

лей; 

владеть профессиональ- 

ной терминологией, в 

т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им по- 
мощь в выборе 

температура подачи хо- 

лодных десертов слож- 

ного ассортимента; тре- 

бования к безопасности 

хранения холодных де- 

сертов сложного ассор- 

тимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

десертов сложного ас- 

сортимента; 

правила общения с по- 

требителями 

базовый словарный за- 

пас в т.ч. на иностран- 

ном языке; 

правила и техники об- 

щения, ориентирован- 

ные на потребителя; ба- 

зовый словарный запас, 

в т.ч. на иностранном 

языке 

 

ПК 4.3 выполнять и контроли- 
ровать приготовление, 

творческое оформление 

процессы приготовле- 
ния, творческого оформ- 

ления  и  подготовки  к 

приготовления, творче- 
ского оформления и 

подготовки к презента- 



 

 и подготовку к реализа- 

ции горячих  десертов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных   категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать  нали- 

чие, хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать,  осу- 

ществлять выбор в соот- 

ветствии с технологиче- 

скими   требованиями, 

оценивать   качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни- 

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про- 

дукты с   дополнитель- 

ными   ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных горячих десертов 

контролировать, осу- 

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горя- 

чих десертов сложного 

ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, за- 

казом; 

осуществлять взаимоза- 

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенно- 

стями заказа, сезонно- 

стью; 

использовать региональ- 

ное сырье, продукты для 

приготовления холод- 

ной кулинарной продук- 

ции 

контролировать,  осу- 

ществлять выбор, ком- 

бинировать,  применять 

различные методы при- 

готовления в соответ- 

ствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания 

изменять, адаптировать 

презентации и реализа- 

ции горячих  десертов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент,   рецеп- 

туры,  характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы вы- 

хода горячих десертов 

сложного приготовле- 

ния, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо- 

заменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая,  энергетиче- 

ская ценность сырья, 

продуктов, готовых го- 

рячих  десертов  слож- 

ного ассортимента; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с дру- 

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов 

варианты подбора пря- 

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, соусов про- 

мышленного производ- 

ства и варианты их ис- 

пользования 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматиза- 

ции десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, 

правила   композиции, 
коррекции цвета; 

ции и реализации горя- 

чих десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различ- 

ных категорий потреби- 

телей, видов и форм об- 

служивания 



 

 рецептуру, выход пор- 

ции в соответствии с 

особенностями   заказа, 

использованием    сезон- 

ных видов сырья, про- 

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на   основе 

принципов взаимозаме- 

няемости,  региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении     пищи, 

формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать    приго- 

товление, готовить горя- 

чие десерты сложного 

ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с 

учетом особенностей за- 

каза, способа  подачи 

блюд, требований к ка- 

честву и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных   веществ, 

массы продукта в про- 

цессе приготовления; 

обеспечивать   безопас- 

ность готовой продук- 

ции; 

определять степень го- 

товности, доводить до 

вкуса горячие десерты; 

оценивать качество ор- 

ганолептическим спосо- 

бом; предупреждать  в 

процессе  приготовле- 

ния, выявлять и исправ- 

лять исправимые де- 

фекты,  отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и заморажи- 

вать, размораживать от- 

дельные полуфабрикаты 

для горячих  десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контро- 

лировать, выполнять 

порционирование, 
оформление сложных 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и  производствен- 

ного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения  технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления горячих десертов 

сложного ассортимента 

способы и формы ин- 

структирования  персо- 

нала в области приготов- 

ления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

способы    оптимизации 

процессов   приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного   оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов,   полуфабри- 

катов  промышленного 

производства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния горячих десертов 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи го- 

рячих десертов слож- 

ного ассортимента; тре- 

бования к безопасности 

хранения горячих десер- 

тов сложного ассорти- 

мента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

десертов сложного ас- 

сортимента; 

 



 

 горячих десертов; серви- 

ровать для подачи с уче- 

том потребностей раз- 

личных категорий по- 

требителей, форм и спо- 

собов обслуживания; 

контролировать темпе- 

ратуру подачи горячих 

десертов;  организовы- 

вать хранение сложных 

горячих десертов с уче- 

том требований к без- 

опасности готовой про- 

дукции; 

охлаждать и заморажи- 

вать готовую кулинар- 

ную продукцию с уче- 

том требований к без- 

опасности пищевых про- 

дуктов; 

организовывать, контро- 

лировать процесс подго- 

товки к реализации (упа- 

ковки на вынос, для 

транспортирования, не- 

продолжительного хра- 

нения, отпуска на раз- 

дачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих десертов; 

вести учет реализован- 

ных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; под- 

держивать визуальный 

контакт с потребителем 

на раздаче; консульти- 

ровать потребителей; 

владеть профессиональ- 

ной терминологией, в 

т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им по- 
мощь в выборе. 

правила и техники об- 

щения, ориентирован- 

ные на потребителя; 

базовый словарный за- 

пас, в т.ч. на иностран- 

ном языке 

 

ПК 4.4 выполнять и контроли- 

ровать приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к реализа- 

ции холодных напитков 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей,  видов  и 
форм обслуживания 

процессы приготовле- 

ния, творческого оформ- 

ления и подготовки к 

презентации и реализа- 

ции холодных напитков 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей,  видов  и 
форм обслуживания; 

выполнения приготов- 

ления, творческого 

оформления и подго- 

товки к реализации хо- 

лодных напитков слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 



 

 контролировать нали- 

чие, хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве 

контролировать,  осу- 

ществлять выбор в соот- 

ветствии с технологиче- 

скими   требованиями, 

оценивать   качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни- 

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про- 

дукты с   дополнитель- 

ными  ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных холодных напитков; 

контролировать,  осу- 

ществлять взвешивание, 

измерение   продуктов, 

входящих в состав хо- 

лодных напитков слож- 

ного ассортимента в со- 

ответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимоза- 

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки,     особенно- 

стями заказа, сезонно- 

стью; 

использовать региональ- 

ное сырье, продукты для 

приготовления холод- 

ной кулинарной продук- 

ции 

контролировать,    осу- 

ществлять выбор, ком- 

бинировать,  применять 

различные методы при- 

готовления  в соответ- 

ствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор- 

ции в соответствии с 

особенностями   заказа, 

использованием   сезон- 

ных видов сырья, про- 

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на  основе 

ассортимент, рецеп- 

туры, характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы вы- 

хода холодных напитков 

сложного приготовле- 

ния, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика  регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов 

пищевая,  энергетиче- 

ская ценность сырья, 

продуктов, готовых хо- 

лодных напитков слож- 

ного ассортимента; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с дру- 

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов, напитков; ва- 

рианты подбора пряно- 

стей и приправ; 

ассортимент  вкусовых 

добавок, сиропов, соков 

промышленного произ- 

водства и варианты их 

использования 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматиза- 

ции напитков, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и производствен- 

ного инвентаря 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций 

 



 

 принципов взаимозаме- 

няемости, региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении   пищи, 

формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать  приго- 

товление, готовить хо- 

лодные напитки слож- 

ного ассортимента в со- 

ответствии с рецепту- 

рой, с учетом особенно- 

стей заказа, способа по- 

дачи блюд, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных  веществ, 

массы продукта в про- 

цессе приготовления; 

обеспечивать   безопас- 

ность готовой продук- 

ции; 

определять степень го- 

товности, доводить до 

вкуса холодные 

напитки; 

оценивать качество ор- 

ганолептическим спосо- 

бом; предупреждать  в 

процессе  приготовле- 

ния, выявлять и исправ- 

лять исправимые де- 

фекты,  отбраковывать 

недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и заморажи- 

вать, размораживать от- 

дельные полуфабрикаты 

для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контро- 

лировать,  выполнять 

порционирование, 

оформление   сложных 

холодных напитков; сер- 

вировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных   категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления холодных напит- 

ков сложного ассорти- 

мента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приготов- 

ления холодных напит- 

ков сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри- 

катов промышленного 

производства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния холодных напитков 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи холод- 

ных напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи хо- 

лодных напитков слож- 

ного ассортимента; тре- 

бования к безопасности 

хранения  холодных 

напитков сложного ас- 

сортимента; 

температура подачи 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасно- 

сти хранения холодных 

напитков сложного ас- 

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

напитков сложного ас- 

сортимента 

 



 

 контролировать темпе- правила и техники об-  
ратуру подачи холодных щения, ориентирован- 

напитков; организовы- ные на потребителя; ба- 

вать хранение сложных зовый словарный запас, 

холодных напитков с в т.ч. на иностранном 

учетом требований к языке 

безопасности готовой  

продукции;  

охлаждать и заморажи-  

вать готовую кулинар-  

ную продукцию с уче-  

том требований к без-  

опасности пищевых про-  

дуктов;  

организовывать, контро-  

лировать процесс подго-  

товки к реализации (упа-  

ковки на вынос, для  

транспортирования, не-  

продолжительного  хра-  

нения, отпуска на раз-  

дачу и т.д.);  

рассчитывать стоимость  

холодных напитков;  

вести учет реализован-  

ных холодных напитков  

с прилавка/раздачи;  

поддерживать визуаль-  

ный контакт с потреби-  

телем на раздаче; кон-  

сультировать потреби-  

телей;  

владеть профессиональ-  

ной терминологией, в  

т.ч. на иностранном  

языке, оказывать им по-  

мощь в выборе  

ПК 4.5 выполнять и контроли- процессы и требования к выполнения приготов- 
 ровать приготовление, подготовке рабочих ления, творческого 
 творческое оформление мест, оборудования, сы- оформления и подго- 
 и подготовку к реализа- рья, материалов ассор- товки к реализации го- 
 ции  горячих  напитков тимент, рецептуры, ха- рячих напитков слож- 
 сложного ассортимента рактеристика, требова- ного ассортимента с 
 с учетом потребностей ния к качеству, пример- учетом потребностей 
 различных категорий ные нормы выхода горя- различных категорий 
 потребителей,  видов  и чих напитков сложного потребителей, видов и 
 форм обслуживания приготовления, в том форм обслуживания 
 контролировать нали- числе авторских, брен-  

 чие, хранение и расход довых, региональных;  

 запасов,  продуктов  на правила выбора, требо-  

 производстве; вания к качеству, прин-  



 

 контролировать, осу- 

ществлять выбор в соот- 

ветствии с технологиче- 

скими   требованиями, 

оценивать   качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни- 

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про- 

дукты с   дополнитель- 

ными  ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных горячих напитков; 

контролировать, осу- 

ществлять взвешивание, 

измерение   продуктов, 

входящих в состав горя- 

чих напитков сложного 

ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, за- 

казом; 

осуществлять взаимоза- 

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенно- 

стями заказа, сезонно- 

стью; 

использовать региональ- 

ное сырье, продукты для 

приготовления горячих 

напитков; 

контролировать,    осу- 

ществлять выбор, ком- 

бинировать,   применять 

различные методы при- 

готовления  в соответ- 

ствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор- 

ции в соответствии с 

особенностями   заказа, 

использованием   сезон- 

ных видов сырья, про- 

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на  основе 

принципов взаимозаме- 

няемости,  региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении    пищи, 

формой и способом об- 
служивания и т.д.; 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов 

пищевая, энергетиче- 

ская ценность сырья, 

продуктов, готовых го- 

рячих напитков слож- 

ного ассортимента; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных напитков; 

варианты подбора пря- 

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного 

производства и вари- 

анты их использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для аромати- 

зации напитков, пра- 

вила композиции, кор- 

рекции цвета; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации тех- 

нологического оборудо- 

вания и производствен- 

ного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы и формы ин- 

структирования  персо- 

нала в области приготов- 

ления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы  оптимизации 

 



 

 организовывать   приго- 

товление, готовить горя- 

чих напитков сложного 

ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с 

учетом особенностей за- 

каза, способа  подачи 

блюд, требований к ка- 

честву и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в про- 

цессе приготовления; 

обеспечивать безопас- 

ность готовой продук- 

ции; 

определять степень го- 

товности, доводить до 

вкуса горячие напитки; 

оценивать качество ор- 

ганолептическим спосо- 

бом; 

предупреждать   в про- 

цессе  приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые     дефекты, 

отбраковывать недобро- 

качественные    напитки; 

охлаждать и заморажи- 

вать, размораживать от- 

дельные полуфабрикаты 

для горячих   напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контро- 

лировать,  выполнять 

порционирование, 

оформление     сложных 

горячих напитков 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных   категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания 

контролировать   темпе- 

ратуру подачи горячих 

напитков; организовы- 

вать хранение сложных 

горячих напитков с уче- 

том 

требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри- 

катов промышленного 

производства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния горячих напитков 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

напитков сложного ас- 

сортимента; 

температура подачи го- 

рячих напитков слож- 

ного ассортимента; тре- 

бования к безопасности 

хранения  горячих 

напитков сложного ас- 

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

напитков сложного ас- 

сортимента; 

правила и техники об- 

щения, ориентирован- 

ные на потребителя; 

базовый словарный за- 

пас, в т.ч. на иностран- 

ном языке 

 



 

 охлаждать и заморажи- 

вать готовую кулинар- 

ную продукцию с уче- 

том требований к без- 

опасности пищевых про- 

дуктов; 

организовывать, контро- 

лировать процесс подго- 

товки к реализации (упа- 

ковки на вынос, для 

транспортирования, не- 

продолжительного хра- 

нения, отпуска на раз- 

дачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих напитков; 

вести учет реализован- 

ных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; под- 

держивать визуальный 

контакт с потребителем 

на раздаче; консульти- 

ровать потребителей; 

владеть профессиональ- 

ной терминологией, в 

т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им по- 

мощь в выборе 

  

ПК 4.6 выполнять и контроли- 

ровать разработку, адап- 

тацию и презентации ре- 

цептур холодных и горя- 

чих десертов, напитков, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ- 

ных с учетом потребно- 

стей различных катего- 

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

подбирать тип и количе- 

ство продуктов, вкусо- 

вых, ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с 

учетом особенностей за- 

каза, требований по без- 

опасности продукции; 

соблюдать баланс жиро- 

вых и вкусовых компо- 

нентов; 
выбирать форму, тек- 

процессы разработки, 

адаптации и презента- 

ции рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ- 

ных категорий потреби- 

телей, видов и форм об- 

служивания; 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные 

и инновационные ме- 

тоды, техники приго- 

товления холодных и 

горячих десертов, 

напитков; 

новые высокотехноло- 

гичные продукты и ин- 

новационные способы 

приготовления, хране- 

ния (непрерывный хо- 

выполнения разработки, 

адаптации и презента- 

ции рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ- 

ных категорий потреби- 

телей, видов и форм об- 

служивания 

ведение расчетов, 

оформлении и презента- 

ции результатов прора- 

ботки 



 

 стуру холодных и горя- 

чих десертов, напитков, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ- 

ных с учетом способа 

последующей термиче- 

ской обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

холодных и горячих де- 

сертов, напитков с уче- 

том особенностей за- 

каза, требований к без- 

опасности готовой про- 

дукции; 

проводить проработку 

новой или адаптирован- 

ной рецептуры и анали- 

зировать результат, 

определять направления 

корректировки рецеп- 

туры; 

изменять рецептуры хо- 

лодных и горячих десер- 

тов, напитков с учетом 

особенностей заказа, се- 

зонности, форм и мето- 

дов обслуживания 

рассчитывать  количе- 

ство сырья, продуктов, 

массу готовых холодных 

и горячих  десертов, 

напитков по действую- 

щим методикам, с уче- 

том норм отходов и по- 

терь при приготовлении; 

оформлять акт  прора- 

ботки новой или адапти- 

рованной рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые хо- 

лодные и горячие де- 

серты, напитков, разра- 

ботанную документа- 

цию) руководству; про- 

водить мастер-класс для 

представления результа- 

тов разработки новой 

рецептуры 

лод, шоковое охлажде- 

ние и заморозка, замо- 

розка с использованием 

жидкого азота, иннова- 

ционные способы дозре- 

вания овощей и фрук- 

тов, консервирования и 

прочее); 

принципы, варианты со- 

четаемости основных 

продуктов с дополни- 

тельными ингредиен- 

тами, пряностями и при- 

правами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики рас- 

чета количества сырья и 

продуктов, выхода хо- 

лодных и горячих де- 

сертов, напитков; 

правила оформления ак- 

тов проработки, состав- 

ления технологической 

документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себе- 

стоимости холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

 



1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
 

 

 

 
№ 

п/п 

Допол- 

нитель- 

ные 

профес- 

сио- 

наль- 

ные 

компе- 
тенции 

 

 

 
Дополнительные зна- 

ния, умения, навыки 

 

 

 
№, наименование 

темы 

 

 

 
Объем 

часов 

 

Обоснова- 

ние вклю- 

чения в ра- 

бочую про- 

грамму 

  обеспечивать наличие, Организация и тех- 13 на увеличе- 

контролировать хране- ническое оснащение  ние времени 

ние, расход пищевых работ по приготовле-  на изучение 

продуктов и материалов нию, хранению, под-  дисциплины 

с учетом нормативов, готовке к реализации   

требований к безопас- холодных и горячих   

ности; контролировать десертов, напитков   

ротацию неиспользо-    

ванных продуктов в    

процессе производства;    

составлять заявку и    

обеспечивать получе-    

ние продуктов для про-    

изводства холодных и    

горячих сладких блюд,    

десертов, напитков с    

учетом потребности и    

имеющихся условий    

хранения;    

оценивать качество и    

безопасность сырья,    

продуктов, материалов;    

распределять задания    

между подчиненными в    

соответствии с их ква-    

лификацией;    

  использовать регио- Приготовление, хра- 40 на увеличе- 

нальное сырье, про- нение холодных де-  ние времени 

дукты для приготовле- сертов сложного ас-  на изучение 

ния холодной десертов; сортимента  дисциплины 

контролировать, осу-    

ществлять выбор, ком-    

бинировать, применять    

различные методы при-    

готовления в соответ-    

ствии с заказом, спосо-    

бом обслуживания;    

изменять, адаптировать    

рецептуру, выход пор-    

ции в соответствии с    

особенностями заказа,    



 

  использованием сезон- 

ных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов взаимозаме- 

няемости, региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

охлаждать и заморажи- 

вать, размораживать от- 

дельные полуфабри- 

каты для холодных де- 

сертов сложного ассор- 

тимента; 

организовывать, кон- 

тролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных десертов; 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания 

современные, иннова- 

ционные методы приго- 

товления холодных де- 

сертов сложного ассор- 

тимента; 

   

  осуществлять взаимоза- 

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенно- 

стями заказа, сезонно- 

стью; 

использовать регио- 

нальное сырье, про- 

дукты для приготовле- 

ния холодной кулинар- 

ной продукции 

контролировать, осу- 

ществлять выбор, ком- 

бинировать, применять 

различные методы при- 

готовления в соответ- 

ствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор- 
ции в соответствии с 

Приготовление, хра- 

нение горячих десер- 

тов сложного ассор- 

тимента 

21 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 



 

  особенностями заказа, 

использованием сезон- 

ных видов сырья, про- 

дуктов, заменой сырья 

и продуктов на основе 

принципов взаимозаме- 

няемости, региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

   



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 
В т.ч. в форме прак- 
тической подготовки 

Учебные занятия17 120 62 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 4 - 

Практика, в т.ч.: 108 108 

учебная 36 36 

производственная 72 72 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 04.01 Организация процессов приго- 

товления, подготовки к реализации холод- 

ных и горячих десертов, напитков слож- 

ного ассортимента в форме экзамена 

МДК 04.02 Процессы приготовления, под- 

готовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассорти- 

мента в форме экзамена 

УП 04 Учебная практика в форме диффе- 

ренцированного зачета 

ПП 04 Производственная практика диф- 

ференцированного зачета 
ПМ 04 экзамен по модулю 

12 - 

Всего 244 170 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

17 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 

лабораторные и практические занятия 



2.2. Структура профессионального модуля 
 

 
 

Код ОК, ПК  

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

Всего, 

час. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1, ПК 4.7 Раздел 1. Организация про- 36 14 36 34 - 2   

ОК01, ОК02, цессов приготовления и       

ОК03, ОК04, подготовки к реализации       

ОК05, ОК07, холодных и горячих десер-       

ОК 09, ОК10, тов, напитков сложного ас-       

ОК 11 сортимента       

ПК 4.2 ПК 4.3 Раздел 2. Приготовление и 68 42 68 66 - 2   

ОК01, ОК02, подготовка к реализации       

ОК03, ОК04, холодных и горячих десер-       

ОК05, ОК07, тов сложного ассортимента       

ОК 09, ОК10,        

ОК 11        

ПК 4.4 ПК 4.5 Раздел 3. Приготовление и 20 6 20 20 -    

ОК01, ОК02, подготовка к реализации      

ОК03, ОК04, холодных и горячих напит-      

ОК05, ОК07, ков сложного ассортимента      

ОК 09, ОК10,       

ОК 11       

 Учебная практика 36 36   36  

 Производственная практика 72 72    72 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего: 244 170 124 120 Х 4 36 72 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

18 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 

работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
19 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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2.3. Содержание профессионального модуля 
 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, курсовая 

работа (проект) 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

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

десертов, напитков сложного ассортимента 

36/14  

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

34/14  

Тема 1.1 Содержание 12/0 ПК 4.1 

Характеристика Классификация, ассортимент десертов, напитков. Требования к качеству, особенности 12 ОК01, ОК02, 
процессов приго- подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления. Актуальные  ОК03, ОК04, 

товления, подго- направления, модные тенденции в совершенствовании ассортимента десертов.  ОК05, ОК07, 

товки к реализации 2.Технологический цикл приготовления холодных десертов сложного приготовления.  ОК 09, ОК10, 

и хранению холод- Характеристика, последовательность этапов.  ОК 11 

ных и горячих де- 3.Технологический цикл приготовления горячих десертов сложного ассортимента. Ха-   

сертов, напитков рактеристика, последовательность этапов.   

 4.Технологический цикл приготовления напитков сложного ассортимента. Характери-   

 стика, последовательность этапов   

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

 учетом ассортимента продукции   

 6.Требования к организации хранения десертов, полуфабрикатов и готовых холодных и   

 горячих десертов, напитков.   

Тема 1.2 Содержание 22/14 ПК 4.1 

Организация и тех- 

ническое оснаще- 

ние работ по при- 

готовлению, хра- 

нению, подготовке 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

7. Организация работ по приготовлению холодных десертов, напитков сложного ассорти- 

мента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного ис- 

пользования, правила ухода за ними. 
8. Организация работ по приготовлению горячих десертов, напитков сложного ассорти- 

8 

 мента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря,   
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к реализации хо- 

лодных и горячих 

десертов, напитков 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного ис- 

пользования, правила ухода за ними. 

9.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовле- 

нию холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации. 

10.Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил соче- 

таемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, ре- 

гиональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, методов обслу- 

живания. 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 14 

1.Практическое занятие 1 Составление технологических карт (ТК) на холодные десерты, с 
учетом кондиции, взаимозаменяемости сырья. 

2 

2.Практическое занятие 2 Адаптация рецептур холодных десертов сложного ассорти- 

мента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяе- 

мости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

2 

3.Практическое занятие 3 Составление технологических карт (ТК) на горячие де- 

серты, с учетом кондиции, взаимозаменяемости сырья. 

2 

4.Практическое занятие 4 Адаптация рецептур горячих десертов сложного ассорти- 

мента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяе- 

мости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, 
потребностей различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

2 

5.Практическое занятие 5 Адаптация рецептур напитков сложного ассортимента в соот- 

ветствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продук- 

тов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребностей 
различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

2 

6. Практическое занятие 6 Составление технологических карт на соусы к десертам 2 

7 Практическое занятие 7 Составление технологических карт (ТК) на новые десерты 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков слож- 
ного ассортимента 
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Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложного ассор- 
тимента 

68/42  

Тема 2.1. Содержание 44/28 ПК 4.2 

Приготовление, 1.Правила подбора основных продуктов и ингредиентов для десертов. Характеристика и 16 ОК01, ОК02, 

хранение холод- пищевая ценность продуктов, сырья, п/ф, используемых в приготовлении десертов  ОК03, ОК04, 

ных десертов 2.Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. Варианты  ОК05, ОК07, 

сложного ассорти- подачи, техника декорирования тарелки для подачи холодных десертов сложного ассорти-  ОК 09, ОК10, 

мента мента.  ОК 11 
 3.Подача натуральных фруктов, ягод. Фруктовые салаты: ледяного салата из фруктов с   

 соусом, Приготовление, творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки   

 стола и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависи-   

 мости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное   

 обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска   

 на вынос.   

 4.Компоты, кисели. Приготовление, творческое оформление и эстетичная подача. Правила   

 сервировки стола и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи   

 в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», вы-   

 ездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для   

 отпуска на вынос.   

 5.Классификация и виды желе. Характеристика желирующих веществ. Характеристика,   

 свойства и подготовка к применению желатина, агара, крахмала, пектина. Приготовление,   

 творческое оформление и эстетичная подача разных видов желе. Правила сервировки стола   

 и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от   

 типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслужива-   

 ние (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос.   

 6.Желированные десерты: муссы, самбуки, панакоты, крема, крема-брюле, крема-кара-   

 мели, холодного суфле, тирамису, чизкейка, бланманже, террина, рулета, мешочков и корзи-   

 ночек фило с фруктами и т.. Приготовление, творческое оформление и эстетичная подача.   

 Правила сервировки стола и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, спо-   

 собы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («швед-   

 ский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка,   

 подготовка для отпуска на вынос.   
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 7.Сложные желированные десерты. Приготовление, творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи. Выбор посуды для от- 

пуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упа- 

ковка, подготовка для отпуска на вынос. 

8.Замороженные сложные десерты: торта из замороженного мусса, замороженного суфле, 

парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, подача мороженного. Приготовление, 

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

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

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

(кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 28 

1.Лабораторная работа Подготовка рабочего места для приготовления фруктовых салатов 2 

2.Лабораторная работа Приготовление, оформление, отпуск и презентация фруктовых 
салатов 

2 

3.Лабораторная работа .Подготовка рабочего места для приготовления желированных 
десертов. 

2 

4.Лабораторная работа .Приготовление желированных десертов. 2 

5.Лабораторная работа Оформление, отпуск и презентация желированных десертов. 2 

6.Лабораторная работа Подготовка рабочего места для приготовления сложных 
желированных десертов. 

2 

7.Лабораторная работа Приготовление сложных желированных десертов. 2 

8.Лабораторная работа Оформление, отпуск и презентация сложных желированных 
десертов. 

 

9.Лабораторная работа. Подготовка рабочего места для приготовления сложных холодных 
десертов. 

22 

10.Лабораторная работа Приготовление сложных холодных десертов. 2 

11.Лабораторная работа Оформление, отпуск и презентация сложных холодных десертов. 2 

12.Лабораторная работа. Подготовка рабочего места для приготовления замороженных 
десертов. 

2 

13.Лабораторная работа Приготовление замороженных десертов. 2 

14.Лабораторная работа Оформление, отпуск и презентация замороженных десертов. 2 

Тема 2.2. Содержание 22/14 ПК 4.3 
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Приготовление, 

хранение горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

9. Горячие соусы для десертов (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, 

ягодные, ореховые) для горячих десертов. Варианты подачи, техника декорирования тарелки 

для подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

10. Горячие десерты: горячее суфле, воздушный пирог, пудинг, шоколадно-фруктовое 

фондю, крамбл, шарлотки. Правила оформления и отпуска: творческое оформление и эсте- 

тичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

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

ния («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка горячих десертов для отпуска на вынос. 

11. Горячие десерты сложного ассортимента: фондан, брауни, кекс с глазурью, снежки из 

шоколада, десерты фламбе, десерты «с обжигом» и т.д.). Правила оформления и отпуска го- 

рячих десертов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Пра- 

вила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов сложного ассорти- 

мента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пи- 

тания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Пор- 

ционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов сложного ассортимента 

для отпуска на вынос. Условия и сроки хранения сложных десертов. Контроль хранения и 

расхода продуктов при приготовлении сложных холодных и горячих десертов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 
12. Условия и сроки хранения сложных десертов 

8 ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

В том числе практических и лабораторных занятий 14 

15 Лабораторная работа Подготовка рабочего места для приготовления суфле, пудингов, 
фондю 

2 

16 Лабораторная работа Приготовление, оформление, отпуск и презентация суфле, пудин- 
гов, фондю 

2 

17 Лабораторная работа Подготовка рабочего места для приготовления крамбл и шарлоток 2 

18 Лабораторная работа Приготовление, оформление, отпуск и презентация крамбл и шар- 
лоток 

2 

19.Лабораторная работа Подготовка рабочего места для приготовления десертов из шоко- 
лада 

2 

20.Лабораторная работа Приготовление, оформление, отпуск и презентация десертов из 
шоколада 

2 

21.Лабораторная работа Подготовка рабочего места для приготовления десертов фламбе 2 
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 В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

2  

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

сортимента 

20/6  

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к реа- 

лизации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 10/4 ПК 4.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

13. Холодные напитки сложного ассортимента Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность холодных напитков сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных напитков сложного ассортимента. Комбинирование различных 

способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента 

(отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями, проварива- 

ние, настаивание, процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с ис- 

пользованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения по- 

сле замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук- 

тов. 

14. Технология приготовления холодных напитков. Ассортимент : свежеотжатые соки, 

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

гольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, 

морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков сложного ассортимента. Правила 

оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое оформление 

и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 

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

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

фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для от- 

пуска на вынос. 

6 

В том числе практических и лабораторных занятий 4 

ЛР 22. Подготовка рабочего места для приготовления  

ЛР 23. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков  

Тема 3.2 

Приготовление, 
подготовка к реа- 

лизации горячих 

Содержание 10/2 ПК 4.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

15.Горячие напитки сложного ассортимента Классификация, ассортимент, требования к 
качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного ассортимента. Правила выбора ос- 

новных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в при- 

8 
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напитков сложного 

ассортимента 

готовлении горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы бариста. Комби- 

нирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями, 

проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, смешивание 

с другими ингредиентами). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

16.Технология приготовления горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, ка- 

као, шоколад, горячий пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих 

напитков сложного ассортимента. Правила оформления и отпуска горячих напитков слож- 

ного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола 

и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 

в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», вы- 

ездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подго- 

товка горячих напитков для отпуска на вынос. Условия и сроки хранения сложных напитков. 

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

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

17 Условия и сроки хранения сложных напитков. Температурные режимы хранения, 

сроки хранения напитков. Правила отпуска для категорий потребителей и при разных фор- 

мах обсдуживания.. 

 ОК 09, ОК10, 
ОК 11 

В том числе практических и лабораторных занятий 2 

ЛР 24.Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков  

Курсовая работа (проект) не предусмотрен   

Учебная практика 

Виды работ: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и мате- 

риалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного ин- 

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холод- 

ных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфаб- 

рикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления 

36 ПК4.1- 4.6 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 
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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; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

  

Производственная практика 

Виды работ: 

Виды работ: 
разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода про- 

дукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соот- 

ветствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, по- 

луфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; упаковки, 

хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроля хранения и расхода продуктов 

72 ПК4.1- 4.6 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Промежуточная аттестация 12  

Всего 244  

 

2.4. Курсовой проект (работа) (не предусмотрено) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) технологического оборудования кулинарного и кондитерского производ- 

ства; учебном кулинарном цехе. 

Оборудование кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитер- 

ского производства»: рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству обучаю- 

щихся; комплект учебно-методической документации; наглядные пособия, плакаты. 

Мастерская – «Учебный кондитерский цех», по компетенции «Кондитерское 
дело», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1, программы по специальности 43.02.15 По- 

варское и кондитерское дело: 

«Оборудование закуплено в рамках реализации Федерального проекта «Молодые 

профессионалы (Повышение конкурентоспособности профессионального образования)» 

национального проекта «Образование» 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу- 

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту- 

тельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

2. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче- 

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин- 

форм, 1996. – 615 с. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпро- 

динформ, 1997.- 560 с. 

5. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пита- 

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

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

8. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пита- 

ния: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

9. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще- 

ственного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. 

– 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

10. Бурчакова И. Ю. 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, 2- 

е изд. стер. Год выпуска: 2021 

 

3.2.2 Дополнительные источники: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе- 

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%91%D1%83%D1%80%D1%87%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%98.%2B%D0%AE.&set_filter=Y
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2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар- 

тинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

8. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

9. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак- 

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 

1»]. – Режим доступа: 

10. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен- 

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

ного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

11. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- 

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук- 

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. 

 

3.2.3 Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак- 

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 

1»]. – Режим доступа: 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен- 

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

ного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://base.garant.ru/
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6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- 

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук- 

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

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

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

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

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

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

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

14. http://www.pitportal.ru/. 
 

3.2.4. Печатные и /или электронные издания закуплены в рамках реализации 

Федерального проекта «Молодые профессионалы (Повышение конкурентоспособно- 

сти профессионального образования)» национального проекта «Образование» 

 

1. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 

службы питания Издание: 2-е изд. стер. Год выпуска: 2020 

2. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Издание: 12-е 

изд. стер. Год выпуска: 2018 

3. Бурчакова И. Ю. 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, 2- 

е изд. стер. Год выпуска: 2021 

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://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/
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%9F%D0%BE%D1%82%D0%B0%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%98.%D0%98.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/472948/
https://academia-library.ru/catalogue/4831/472948/
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%2B%D0%9D.%D0%AD.&set_filter=Y
https://academia-library.ru/catalogue/4831/350397/
https://academia-library.ru/catalogue/4831/?FILTER%5bAUTHOR%5d=%D0%91%D1%83%D1%80%D1%87%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%2B%D0%98.%2B%D0%AE.&set_filter=Y
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

 

Код ПК, ОК 
Критерии оценки результата 

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля 

и методы 

оценки20
 

ПК 4.1. 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений производить 

расчеты показателей брутто, нетто, количества 

отходов, расчета количества порций, дополни- 

тельных компонентов для холодных и горячих 

десертов в соответствии с нормами Сборника ре- 

цептур, и с учетом вида и кондиции сырья. 

демонстрация умений организации рабочих 

мест, согласно ПОТ РМ -011-2000, подбор по- 
суды и инвентаря для приготовления десертов 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, защита 

курсовых и 

дипломных 

проектов (работ), 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 

ПК 4.2., ПК 4.3. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений 

последовательности операций при 

приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд и десертов, в соответствии с СанПиНа, 

соблюдением техники безопасности, сервировки 

и подачи сладких блюд и десертов для разных 
категорий потребителей 

ПК 4.4., ПК 4.5. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений 

последовательности операций при 

приготовлении холодных и горячих напитков, в 

соответствии с СанПиНаа, соблюдением 

техники безопасности, сервировки и подачи 

напитков для разных категорий потребителей 

ПК 4.6. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 
ОК 11 

Демонстрация навыков и умений разработки, 

адаптации рецептур холодных, горячих сладких 

блюд и десертов, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей

 различных категорий 
потребителей 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

20 Примеры оформления формы контроля: контрольные работы, зачеты, квалификационные 

испытания, за- щита курсовых и дипломных проектов (работ), экзамены. Примеры оформления 

методов оценки: интерпре- тация результатов выполнения практических и лабораторных заданий, 

оценка решения ситуационных задач, оценка тестового контроля. 
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