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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля модуля  ПМ. 04 Приготовление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  

разнообразного ассортимента является частью примерной основной профессиональ-

ной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным об-

разовательным стандартом по  профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего 

общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высо-

коквалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта 

движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSRи с учетом профес-

сионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов инду-

стрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и 

Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стан-

дартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов 

профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR. 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготов-

ление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих про-

фессиональных компетенций (ПК): 

 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополни-

тельном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии пи-

тания различных форм собственности. 

 

 

 

 

 



1.2. Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:  

 

иметь прак-

тический 

опыт 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями 

уметь  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно рационально 

организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выби-

рать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать техноло-

гическое оборудование, производственный инвентарь, инструмен-

ты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламен-

тов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, производствен-

ной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных 

 



1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Всего: 240 часа, из них 

на освоение  МДК  - 96 часов 
на учебную  практику – 72 часа .  
на производственную практику – 72  часа. 
 
 
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

2.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-

ходимой 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 государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государствен-

ном и иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере. 

 



2.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессио-

нальными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетен-

ций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ас-

сортимента 

 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов-

ку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

 

 
 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1.Тематический план профессионального модуля ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

Коды 

профессиональ-

ных 

компетенций 

Наименование разделов профес-

сионального модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практика) 

Объем времени, отведенный на освоение междисципли-

нарного курса (курсов) 

Практика 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 
Учебная, 

часов 

Производственная 

(по профилю специ-

альности), часов 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и прак-

тические заня-

тия, 

часов 

в т.ч., кур-

совая ра-

бота, 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., кур-

совая ра-

бота (про-

ект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1.-4.6 

ОК1-7, 9,10 
   МДК. 04.01. Организация 

приготовления, процессы 

приготовления, подготовка к 

реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ас-

сортимента 

96 96 14/14 

 
   

ПК 41-4.6 Учебная практика 72  72  
ПК 41-4.6 Производственная практика, ча-

сов 

72 
 

 
72 

 Всего: 240 96 28  
 

 72                72 

 

 

 



3.2. Содержание обучения профессионального модуля 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 

 
Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

МДК.04.01.  ОРГАНИЗАЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОД-

НЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА  96  

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

напитков сложного ассортимента   

Тема 1.1. 

Характеристика процес-

сов приготовления, подго-

товки к реализации и хра-

нению холодных и горя-

чих десертов, напитков 

Содержание  
 1 

1 
Общие сведения. Правила безопасной организации работ при обработке сырья и приготов-

ления сладких блюд и напитков 1 

2 
Санитарно-гигиенические требования к безопасности холодной и горячей  кулинарной 

продукции в соответствии с СанПин. Требования к маркировки посуды, инвентаря 1 

3 
Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напит-

ков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

 

1 

4 
Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, с учетом ассортимента продукции 1 

5 
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков. 

 

1 

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение техноло-

гического процесса обра-

ботки и подготовки сырья 

для приготовления слад-

ких блюд и напитков   

Содержание  
 1,2 

6 
Характеристика и техническое оснащение технологического процесса обработки, подго-

товки свежих плодов, ягод 1 

7 
Организация и техническое оснащение хранения обработанных фруктов и ягод, вакууми-

рование, замораживание 1 

8 
Характеристика и техническое оснащение технологического процесса подготовки консер-

вированных, сушеных, замороженных плодов, ягод. 1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

9 
Характеристика и техническое оснащение технологического процесса подготовки допол-

нительных ингредиентов для приготовления сладких блюд и напитков 1 

Тема  1.3. Организация и 

техническое оснащение 

технологического процес-

са приготовления холод-

ных сладких блюд и хо-

лодных напитков 

10 
Общие сведения по организации работ в холодном цехе по приготовлению холодных слад-

ких блюд. Подбор механического и холодильного оборудования 1 1,2 

11 
Организация рабочего места повара при приготовлении и оформлении  холодных блюд. 

Подбор  оборудования, инвентаря, инструментов, приспособлений и механизмов весоиз-

мерительных приборов 

1 

12 
Организация и техническое оснащение рабочего места повара по приготовлению фруктов, 

ягод натуральных с сахаром, молоком, сливками, фруктовых салатов 1 

13 
Организация и техническое оснащение рабочего места для порционирования компотов, 

киселей, фруктов в сиропе, приготовления молочных, фруктовых напитков, молочных кок-

тейлей 

1 

14 
Организация и техническое оснащение рабочего места для приготовления желированных 

сладких блюд: киселей, желе, муссов, самбуков, кремов 1 

15 
Организация и техническое оснащение рабочего места для приготовления замороженных 

сладких блюд: мороженого, парфе. 1 

Тема 1.4. Принцип дей-

ствия и правила безопас-

ной эксплуатации   техно-

логического оборудования 

холодного цеха 

16 
Виды технологического оборудования холодного цеха: механическое, холодильное . Ма-

шина для тонкой нарезки продуктов (слайсер). Устройство, принцип действия, назначение, 

правила эксплуатации 

1 1,2 

17 
Соковыжималка. Ассортимент, назначение, принцип действия, правила безопасной экс-

плуатации 1 

18 
Миксер. Блендер.Устройство, , принцип действия, правила безопасной эксплуатации 

1 

19 
Куттер. Аппарат для тонкого измельчения замороженных продуктов-пакоджет (PacoJet). 

Устройство,  принцип действия, правила безопасной эксплуатации 1 

20 
Шкаф шоковой заморозки. Устройство. Назначение, принцип работы 

1 

21 
Фризер. Гранитор. Назначение, , принцип работы 

1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1.5. Организация ра-

бочего места повара и тех-

ническое оснащение про-

цесса приготовления го-

рячих сладких блюд 

22 
Организация и техническое оснащение рабочего места для приготовления фруктов в сиро-

пе, отваров, сиропов для компотов, киселей, сладких напитков 

 

1 

 

23 
Организация и техническое оснащение рабочего места по приготовлению  фруктов, жаре-

ных в тесте. Инвентарь, оборудование,, подготовка фритюра 

 

1 

24 
Организация и техническое оснащение рабочего места по приготовлению   основ для пу-

динга, варки сладких каш, запекания пудинга, суфле, шарлотки, сладких блинчиков 

 

1 

25 
Практическое занятие№ 1. Организация и техническое оснащение рабочего места повара 

для термостатирования сладких блюд 

 

1 

26 
Организация и техническое оснащение рабочего места по приготовлению    горячих напит-

ков 1 

 

Тема 1.6. Принцип действия 

и правила безопасной экс-

плуатации технологического 

оборудования горячего цеха 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

27 
Пароконвектомат. Назначение. Принцип действия и правила безопасной эксплуатации, са-

нитарной обработки 1 

28 
Практическое занятие№ 2. Составить  таблицу «основных режимов работы пароконвек-

томата» 1 

29 
Аппарат для выпечки блинчиков. Принцип действия и правила безопасной эксплуатации 

1 

30 
Кофе-ростер. Кофемолки. Принцип действия и правила безопасной эксплуатации 

1 

31 
Кофеварки. Принцип действия кофеварок : капельного типа, гейзерного типа,  кофеварки 

экспрессо, чалдовые и капсульные кофеварки. Аппарат для варки кофе на песке (ховоли) 

 

1 

32 
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, про-

цессу хранения и подготовки к реализации 
 

1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 2 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента  1,2 

Тема 2.1. Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  
 

33 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких 

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

типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  

Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

1 

34 
Подготовка сырья и продуктов для приготовления  холодных сладких блюд , десертов. 

Оценка качества сырья 1 

35 
Подготовка свежих плодов и ягод, консервированных, свежезамороженных, сушеных , 

особенности обработки и способы нарезки некоторых свежих плодов и ягод 1 

36 
Подготовка желирующих веществ, молока, молочных продуктов, яиц, сыпучих продуктов, 

шоколада 1 

37 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

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

рование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при 

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

одическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм заморожен-

ных смесей, раскатывание, выпекание, формование).  

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

1 

 

38 
Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральные 

фрукты и ягоды, фруктовые салаты, карпаччо из ананаса,  каннеллони из ананаса с бана-

ном, ананас-фламбе, яблоки и бананы на гриле,  бананы карамелизованные. Приготовле-

ние, правила подачи, подбор посуды, сроки и условия хранения 

1 

39 
Технологический процесс приготовления и отпуска компотов и фруктов в сиропе. Правила 

варки сиропов, подбор посуды, правила подачи: компот из свежих фруктов и ягод, из 

быстрозамороженных, консервированных, сухофруктов 

1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

40 
Технологический процесс приготовления и отпуска желированных сладких блюд:  кисели  

различной консистенции из ягод и плодов, кисель молочный, из кураги, апельсиновый 

студень. Подбор посуды, правила подачи, сроки и условия хранения  

1 

41 
Практическое занятие№ 3. Составить алгоритм приготовления  киселя  из ягод 

1 

42 
Технологический процесс приготовления и отпуска желированных сладких блюд: желе. 

Правила приготовления желе, ассортимент, подбор посуды,, оформление, подача, сроки и 

условия хранения. Желе из свежих плодов и ягод, цитрусовых, многослойное желе,  из мо-

локи. Апельсиновое заливное с клубникой, кокосовая пенка с лимонным желе, мягкое же-

ле из манго,  панакота, шар из «Маскарпоне» с бисквитной крошкой. 

1 

43 
Практическое занятие№ 4. Составить алгоритм приготовления   желе из цитрусовых 

1 

44 
Технологический процесс приготовления и отпуска желированных сладких блюд: мусс, 

самбук. Правила приготовления мусса, самбука,  ассортимент, подбор посуды,, оформле-

ние, подача, сроки и условия хранения. Мусс яблочный на манной крупе, мусс клюквен-

ный, самбук яблочный или сливовый, самбук абрикосовый 

1 

45 
Практическое занятие№ 5. Составить алгоритм приготовления    мусса яблочного на манной кру-

пе, самбука абрикосового 1 

46 
Технологический процесс приготовления и отпуска желированных сладких блюд: кремы и 

взбитые сливки. Правила приготовления,  ассортимент, подбор посуды,, оформление, по-

дача, сроки и условия хранения: крем ванильный, шоколадный, кофейный. Ягодный, слив-

ки или сметана взбитые, крем-брюле, крем-карамель, сабайон,  

1 

47 
Технологический процесс приготовления и отпуска мороженного. Правила приготовления,  

ассортимент, подбор посуды,, оформление, подача, сроки и условия хранения : сливочный 

пломбир, клубничное мороженное, воздушное мороженное из зеленого чая из сифона, шо-

коладный снег, дынный сорбент 

1 

48 
Практическое занятие№ 6. Составить алгоритм приготовления     крема ванильного, мороженно-

го сливочный пломбир 1  

49 
Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки 

стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих 1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

сладких блюд 

50 
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ас-

сортимента.  Выбор посуды для отпуска. Способы подачи в зависимости от типа организа-

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

ринг). Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для 

отпуска на вынос. 

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

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

1 

 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготов-

ка к реализации  горячих  

сладких блюд, десертов 

51 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких 

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

типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 

Актуальные направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

1 

52 
Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Акту-

альные направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 1 

53 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих 

сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в 

различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растап-

ливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

1 

54 
Практическое занятие№ 7. Составить таблицу современных методов приготовления го-

рячих сладких блюд 1 

55 
Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд: суфле. 

Правила приготовления,  ассортимент, подбор посуды,, оформление, подача, сроки и усло-

вия хранения суфле фруктового, маковое, с горячими ягодами 

1 

56 
Практическое занятие№ 8. Составить алгоритм приготовления   суфле   

1  

57 
Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд: пудин-

ги. Правила приготовления,  ассортимент, подбор посуды,, оформление, подача, сроки и 

условия хранения: сладкий пудинг, сухарный, из пшеничного хлеба с яблоками, шоколад-

ный из манной крупы 

1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

58 
Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд: блин-

чики. Правила приготовления,  ассортимент, подбор посуды,, оформление, подача, сроки и 

условия хранения: блинчики-полуфабрикат, блинчики «Креп-Сюзетт», сладкие роллы из 

блинчиков,  малиновые равиоли, мешочек с ягодами, тирамису Подбор сладких соусов, 

способы подачи соусов к сладким блюдам. 

1 

59 
Практическое занятие№ 9. Составить алгоритм приготовления   пудинга сладкого,     

1 

60 
Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд из яб-

лок: яблочный крамбл с изюмом, франжипан с яблоками, шарлотка бисквитная с караме-

лью, яблочный штруднль из теста «Фило». Подбор сладких соусов, способы подачи соусов 

к сладким блюдам. 

1 

61 
Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких 

блюд, десертов башкирской кухни : яблоки, фаршированный эремсеком,  крем сметанный 

с курагой,  желе «Башкирский аромат», сухофрукты в медовом желе,  как (пастила) 

1 

62 
Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких 

блюд, десертов региональных кухонь мира:  имбирный крем, рисовый пудинг с миндалем,  

суфле гляссе,  суфле с пряностями 

1 

63 
Элементы оформления десертов и сладких блюд: микрозелень, фруктовые чипсы,  чипсы 

из моркови, чипсы из тулипного теста, карамель с глюкозой,  1 

64 
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейте-

ринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десер-

тов для отпуска на вынос 

1 

65 
Практическое занятие№ 10. Составить алгоритм приготовления желе «Башкирский аромат», 

яблочный штрудель из теста «Фило 1 

66 
Практическое занятие№ 11. Подобрать посуду для приготовления горячих сладких блюд 

1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготов-

ка к реализации холодных 

напитков сложного ассор-

тимента 

 

67 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напит-

ков.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Акту-

альные направления в приготовлении холодных напитков  .Комбинирование различных 

способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимен-

та. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

1 

 

68 
Практическое занятие№ 12. составить таблицу ассортимента холодных напитков  

1 

69 
Технология приготовления холодных напитков : молоко и кисломолочные продукты,  

фруктово-ягодные  прохладительные напитки, свежеотжатые соки, лимонады,    Выбор по-

суды для отпуска, способы подачи 

1 

70 
Практическое занятие№ 13. Составить алгоритм приготовления свежеотжатые соки, лимонады 

1 

71 
Технология приготовления холодных напитков : коктейли ( молочно-шоколадный, сливоч-

ный с ежевикой, гоголь-моголь с клубникой, «мохито»,), смузи (фруктовый, арахисовый, с 

ананасом и имбирем) Выбор посуды для отпуска, способы подачи 

1 

72 
Технология приготовления холодных напитков:  квас, напиток петровский, крюшон, 

напитки на основе чая и кофе с мороженым ( кофе черный с мороженым глясе, малиновый 

айс-крим, чай с лимоном холодный)Технология приготовления холодных напитков 

1 

73 
Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Вы-

бор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

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

шет).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска 

на вынос 

1 

Тема 2.4 

Приготовление, подготов-

ка к реализации горячих 

напитков сложного ассор-

тимента 

74 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков 

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

ходящего типа. 

1 

75 
Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Ор-

ганизация работы бариста. 1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

 

 76 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих 

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

77 
Рецептуры, технология приготовления горячих напитков : чай. Приготовление , разновид-

ности способов  заваривания черного и зеленого чая, подача чая, подбор посуды. Чай па-

рами чайников, клюквенный чай, чай с красным вином, чай с лимоном и персиками, зеле-

ный чай с молоком, шоколадом и бадьяном, способы подачи чая. 

1 

78 
Рецептуры, технология приготовления горячих напитков: кофе.. Способы обжарки зерен 

кофе, Приготовление,  разновидности способов приготовления: по восточному в джезве 

(турке), заваренный в френч-прессе, экспрессо, в кофеварке гейзерного или капельного ви-

да,. Кофе черный натуральный. Кофе с молоком или сливками, кофе по-варшавски, по во-

сточному по-венски, американо, капучино,  кофе латте, кофе ристретто 

1 

79 
Рецептуры, технология приготовления горячих напитков: какао, шоколад.  Приготовление,  

разновидности способов приготовления:какао с молоком, какао с мороженым, горячий 

шоколад, густой горячий шоколад со взбитыми сливками, горячий густой шоколад с 

маршмеллоу, горячий бренди-шоколад,  

1 

80 
Рецептуры, технология приготовления горячих  согревающих напитков: сбитень, глинт-

вейн, пунш, грог, взвар.. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое 

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

горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа ор-

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

(кейтеринг), фуршет).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напит-

ков для отпуска на вынос 

1 

 

81 
Практическое занятие№ 14. Расчет количества продуктов для приготовления холодных  

напитков 1 

82-

88 
Лабораторная работа 1 Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  

напитков  разнообразного ассортимента 7 

89-

95 
Лабораторная работа 2 Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных 

сладких блюд   разнообразного ассортимента 7 

 96 
Дифференцированный зачет 

1 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тематика самостоятельной   учебной  работы обучающихся при изучении  ПМ.04 

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

ным преподавателем).  

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

диционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

  

 

 

 

 

 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требования-

ми санитарных правил. 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

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

их сочетаемости с основным продуктом 

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

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

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

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецепту-

ры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

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

72 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

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

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

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

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

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

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

тимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

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

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

лей, видов и форм обслуживания. 

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

формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

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

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

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

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чисто-

ты. 

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

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного ин-

вентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 



Наименование разделов 

профессионального моду-

ля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК) и 

тем 

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

тельная работа студентов, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объ-

ём 

ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

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

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

труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы прак-

тики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

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

дачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции.Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортиро-

вания. 

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

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

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

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

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

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при от-

пуске с раздачи, на вынос 

72 

ВСЕГО: 
240 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинетов: 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 безопасности  жизнедеятельности  и охраны труда; 

 лабораторий:  
учебная кухня ресторана социального партнера  ООО «Дом  башкирской кухни»  (с 

зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков); 

учебный кулинарный цех 

учебный кондитерский цех. 

читального зала с выходом в интернет 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана ООО «Дом башкирской кухни»: 

Рабочее место преподавателя. 

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

для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

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

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 



Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
 

Оборудование учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и кон-

дитерского производства: 

- механическое технологическое оборудование; 

1) картофелечистка МОК-125; 

2) протирочная машина МП-800; 

3) универсальный привод ПУ-06 с комплектом сменных механизмов; 

4) универсальный привод ПМ-1,1 с комплектом сменных механизмов; 

5) овощерезка МРОВ -160; 

6) овощерезка МРО 50-200; 

7) овощерезка МРО-35- 

8) овощерезка «Абат»; 

9) Протирочно-резательная машина МПР – 300; 

10) Слайсер «HVRAKAN»; 

11) мясорубка МИМ-105М; 

12) мясорубка «ONVITO» 

13) взбивальная машина МВ-60; 

14) взбивальная машина «HVRAKAN»; 

15) универсальный привод ПУ-0,6 со сменными механизмами; 

16) мясорыхлитель МРМ – 15; 

17) котлетоформовочная машина МФК – 2240; 

18) охлаждаемый прилавок 

 

-тепловое оборудование: 

1) жарочный шкаф ШЖЭ-0,81; 

2) электрическая плита ПЭ-0,17; 

3) фритюрница ФЭСМ-20; 

4) сковорода СЭСМ-0,2 

5) Павоварочный аппарат АПЭСМ – 2 

6) Пароконвектомат «Абат»; 

7) Малоиндукционная поверхность «UNCEL»; 

8) Микроволновая печь «ONVITO»; 

 

- холодильное оборудование; 

1) холодильная камера ШХ-0,4; 

2) льдогенератор «торос – 2» 

- вспомогательное оборудование; 

1) комплект кухонной посуды; 

2) столы производственные; 

3) стеллажи передвижные; 



4) моечная ванна двухсекционная; 
5) Набор кастрюль 3 л, 2л, 1.5 л, 1л, 
6) Набор сотейников 0,3л, 0.5л, 0.8л, 
7) Сковороды 

8) Набор разделочных досок (пластик, дерево), мерные стакаы, венчики; 

9) Лопатки (металлические, силиконовые) 

10) комплект инвентаря и инструментов и приспособлений; 

11) Набор инструментов для карвинга; 

12) комплект нормативной и технологической документации; 

13) комплект учебно-методической документации; 

14) наглядные пособия. 

 

Технические средства обучения:  

1) мультимедийный проектор,  

2) экран. 

3) персональный компьютер 

4) универсальный УМК, обучающие диски 

5) муляжи, натуральные образцы 

весоизмерительное оборудование: 

1) весы электронные «CFS – PR» 

 

- наглядные пособия.: 

1) схемы обработки овощей (корнеплоды, клубнеплоды, луковые, пряные, десерт-

ные овощи); 

2) плакаты по нарезке овощей (простая, сложная); 

3) плакаты по обработке грибов (свежих, соленых); 

4) схемы приготовления фаршированных овощных блюд; 

5) схемы обработки рыбы ( разделка, приготовление полуфабрикатов); 

6) схема обработки туш мяса, приготовление полуфабрикатов, рубленной массы; 

7) муляжи готовых блюд из овощей 

  

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и производствен-

ную практику по профилю специальности, которая проводится на базах практики под 

руководством мастеров производственного обучения 

4.1. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, интернет - ресурсов, дополнительной 

литературы 

Литература для преподавателя  

Основные источники: 

1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник / Н. А. Анфимова, Л. Л. Татарская. - М: Из-

дательский центр «Академия», 2016 - 328с. 

2. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студентов 

учреждений сред.проф.образования/ Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2014. – 288с. 

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

ния: учебник /Золин В.П.. - М: Издательский центр «Академия», 2014 - 320с. 



4. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (10-е изд.): учеб-

ное пособие - М: Издательский центр «Академия», 2014 - 845с. 

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

ственного питания: учебник для нач. проф. образования/ В. В. Усов. - 3-е изда-

ние, стер. - М.: Академия, 2014. - 416с. 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1996. - 615 с. 

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

ственного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н. А. Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

8. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / 

З.П.Матюхина. – 5-е изд, стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2014 - 336с  
9.  Электронный образовательный ресурс .Профессиональный модуль «При-

готовление блюд из мяса и домашней птицы» по профессии «Повар, кон-

дитер».,/Самородова И.П. М.: Издательский центр «Академия», 2014 
10. Электронный образовательный ресурс/ Профессиональный модуль «При-

готовление блюд из овощей и грибов» по профессии «Повар, кондитер»

 Соколова Е.И./М.: Издательский центр «Академия», 2014 
11. Электронный образовательный ресурс/Профессиональный модуль «При-

готовление блюд из рыбы» по профессии «Повар, кондитер» Качу-

рина Т.А. М.: Издательский центр «Академия», 2014. 

12. Электронный образовательный ресурс/ Профессия «повар, кондитер». 

Профессиональные модули ПМ.01 – ПМ.08.  Учебно-методический ком-

плекс /Диполь, 2014 

13. Электронный учебник/Профессиональный модуль «Приготовление блюд 

из мяса и домашней птицы» по профессии «Повар, кондитер»/ Само-

родова И.П./М.: Издательский центр «Академия», 2014 
14. Электронный учебник./Профессиональный модуль «Приготовление блюд 

из овощей и грибов» по профессии «Повар, кондитер» Соко-

лова Е.И. М.: Издательский центр «Академия», 2014 М.: Издательский 

центр «Академия», 2014 
15. Электронный учебник/Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве/Мартинчик А.Н., Королев А.А./ М.: Издательский центр 

«Академия», 2014 
16. Электронный учебник/Технологическое оборудование предприятий об-

щественного питания./ Золин В.П. М.: Издательский центр «Академия», 

2014 
17. Электронный учебник /Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питанияУсов В.В. М.: Издательский 

центр «Академия», 2014 
Дополнительные источники 

1. ФГОС СПО по профессии  43.01.09. Повар, кондитер, утвержденный приказом 

Минобрнауки 09.12.2016 г. 

2. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. № 610н 



3. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н 

4. Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от  01. 12. 2015 № 914н 

5. Казанцева Н.С. Товароведение продовольственных товаров.-М.:ИТКДашков и 

К», 2007. 

6. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: 

учеб.пособие для студ. учреждений  сред.проф.образованиря / Н.Э. Хар-

ченко, Л.Г.Чеснокова. 7-е изд., стер. _ М., Издательский центр «Акаде-

мия», 2014 - 304с  

7. Сборник рецептур и кулинарных изделий кухонь народов России для предприя-

тий общественного питания / под ред. проф. А.Т.Васюковой. – И. Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К
о
,», 2013 – 212с. 

8. Арсланова И.А..Современная башкирская кухня. Уфа:- Издательство «Башкор-

тостан», 2004. – 256 с. 

9. Белецкая Н.М., Боряев В.Е., Теплов В.И. Функциональные продукты питания.-

М.:А-Приор, 2008. 

10. Антонова Р.П. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий.-

М.:ПрофиКС, 2007. 

11. Антимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария.-М.:Академия, 2002. 

12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии.-

М.:Академия, 2002. 

13. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий общественного питания: 

учебное пособие / Л.З.Шильман. – 5-е изд., стер. - М: Издательский центр «Ака-

демия», 2014 - 192с. 

 

Литература для студентов 

1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник / (11-е изд.) - М: Издательский центр 

«Академия», 2014 - 328с. 

2. Качурина Т. А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум (2-е изд, стер): учеб-

ное пособие/- М: Издательский центр «Академия», 2016 - 296с. 

3. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции (4-е изд) учебник/- М: Издательский центр 

«Академия», 2016 - 476с. 

4. Самородова И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (3-е изд, 

стер):учебник/- М: Издательский центр «Академия», 2016 - 347с. 

5. Соколова Е. И. Пригтовление блюд из овощей и грибов (2-е изд, стер), учебник/- 

М: Издательский центр «Академия», 2016 - 315с. 

6. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (10-е изд.): учеб-

ное пособие - М: Издательский центр «Академия», 2017 - 845с. 

 

2. Справочники. 

1. Голунова Л.Е., Лабазина М.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания.-СПб.:ПРОФИКС, 2008. 

2. Данилевская Е.В. . Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных из-

делий. Для предприятий общественного питания всех форм собственности.-

М.:ГаммаПресс, 2002. 



 

Электронные ресурсы 

. http://pravo.gov.ru/proxv/ips/?docbodv=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
http://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data norma-
tiv/46/46201/ http://ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data norma-
tiv/9/9744/ http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

www.kulina.ru 

www.mirrestorana.info 

www.pir.ru 

www.shefs.ru 

И-Р 1 «Кулинарный портал» форма доступа: http// www/kulina/ru 

: http// www povary/ru 

http// www vkus/ru 

И-Р 3»Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного 

питпния» 

http// 100 menu/pages/index/tovaroved/moloko/8 

И-Р «Инстритут ресторанных технологий» 

http://www.reste.ru/pages/training.htm 

 Периодические издания. 

Журнал «Ресторанные ведомости» 

Журнал Шеф» 

Журнал «Ресторатор» 

Журнал «Современный ресторан» 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Профессиональный ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента является основой для дальнейшего изучения технологии 

приготовления блюд и кулинарных изделий. В рамках изучения МДК большое место 

отводится практическим и лабораторным занятиям, которые являются основой для 

прохождения учебной практики и практики по профилю специальности. Программой 

предусматривается системная работа с нормативной и технологической документаци-

ей, осуществление технологических расчетов. 

 В рамках каждой темы осуществляется контроль качества сырья и полуфабри-

ката, что обеспечивает системность и непрерывность процесса обеспечения  качества 

продукции общественного питания. 

Освоение обучающимися профессионального модуля должно проходить в условиях, 

созданный средой, как в учебном заведении, так и в предприятиях соответствующих  

профилю профессии повар,  

. Учебная и производственная практика   проводится  при освоении обучающимися 

профессиональных  и общих компетенций в рамках  профессионального модуля и реа-

лизуется как концентрировано в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 

с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля  

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://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.kulina.ru/
http://www.mirrestorana.info/
http://www.pir.ru/
http://www.shefs.ru/
http://www.reste.ru/pages/training.htm


4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1   

Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, 

сырье, исходные материа-

лы для приготовления хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны тру-

да и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механи-

ческой и термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, ин-

вентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандар-

тов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места по-

вара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной ма-

шине), организации хранения кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в хо-

лодильном оборудовании, правильность охлаждения, заморажи-

вания для хранения, упаковки на вынос, складирования); 

Текущий кон-

троль: 
экспертное наблю-

дение и оценка в 

процессе выполне-

ния: 

-  практических/ 

лабораторных за-

нятий; 

- заданий по учеб-

ной и производ-

ственной практи-

кам; 

- заданий по само-

стоятельной ра-

боте 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблю-

дение и оценка вы-

полнения:  

- практических за-

даний на заче-

те/экзамене по 

МДК; 

- выполнения зада-



Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов требованиям ин-

струкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продук-

тах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

ний экзамена по 

модулю; 

- экспертная оцен-

ка защиты отче-

тов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 4.2. 

 Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных слад-

ких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимен-

та 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих сладких 

блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 4.4. 

 Осуществлять приготов-

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продук-

тов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, особенностям зака-

за); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регла-



Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных напит-

ков разнообразного ас-

сортимента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих напит-

ков разнообразного ас-

сортимента 

ментам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соот-

ветствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в чи-

стом виде во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабо-

чем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимоза-

меняемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посу-

ды после порционирования, оформления, правильное ис-
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пользование пространства посуды, использование для 

оформления готовой продукции только съедобных про-

дуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и форме та-

релки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой про-

дукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусо-

вых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компо-

нента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы реше-

ния задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в раз-

личных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач про-

фессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, сво-

его плана и его реализации, предложение критериев оценки и ре-

Текущий кон-

троль: 
экспертное наблю-

дение и оценка в 

процессе выполне-

ния: 

-  заданий для 

практических/ ла-

бораторных заня-

тий; 

- заданий по учеб-

ной и производ-
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комендаций по улучшению плана ственной практи-

ке; 

- заданий для само-

стоятельной ра-

боты 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблю-

дение и оценка в 

процессе выполне-

ния:  

- практических за-

даний на заче-

те/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оцен-

ка защиты отче-

тов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной дея-

тельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широ-

кого набора источников, необходимого для выполнения профес-

сиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделе-

ния в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответ-

ствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контек-

сте профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализо-

вывать собственное про-

фессиональное и лич-

ностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной про-

фессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с кол-

легами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участиея в  деловом общении для решения дело-

вых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 
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ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем ме-

сте 

ОК. 09 

Использовать информа-

ционные технологии в 

профессиональной дея-

тельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информа-

ционных технологий для реализации профессиональной деятель-

ности 

ОК 10. 

Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профес-

сиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 



 


