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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04ОРГАНИЗАЦИЯ 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 горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы по направленности «Поварское и кондитерское дело». 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу 

и/или проблему  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 

определять этапы 

решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; 

составлять план 

действия; 

определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными 

методами работы  

в профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовывать 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы   

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структуру плана для 

решения задач; 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

- 
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составленный план; 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

  

ОК.04 организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

основы проектной 

деятельности 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, 

разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной 

продукции в 

соответствии с 

изменением спроса с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ПК 4.1. выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать наличие, 

контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства холодных 

и горячих сладких блюд, 

процессы приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать наличие, 

контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства холодных 

и горячих сладких блюд, 
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десертов, напитков с 

учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

десертов, напитков с 

учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать 
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приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

ПК 4.2. выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных десертов; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав холодных 

десертов сложного 

ассортимента в 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода холодных 

десертов сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

холодных десертов 

выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных десертов; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав холодных 

десертов сложного 
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соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления холодной 

десертов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

холодные десерты 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 

безопасность готовой 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, соусов, 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и 

варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для 

ароматизации десертов, 

сладких соусов к ним, 

правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления холодной 

десертов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

холодные десерты 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 
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продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных десертов; 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

холодных десертов; 

организовывать 

хранение сложных 

холодных десертов с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

видов пищевых 

продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

холодных десертов 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

температура подачи 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

десертов сложного 

ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас в т.ч. на 

иностранном языке; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

безопасность готовой 

продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных десертов; 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

холодных десертов; 

организовывать 

хранение сложных 

холодных десертов с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 
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непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных десертов; 

вести учет 

реализованных 

холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных десертов; 

вести учет 

реализованных 

холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 4.3. выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих десертов 

сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 
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горячих десертов; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав горячих десертов 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

горячие десерты 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, соусов 

промышленного 

производства и 

варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для 

ароматизации десертов, 

сладких соусов к ним, 

напитков, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления горячих 

десертов сложного 

создания гармоничных 

горячих десертов; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав горячих десертов 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

горячие десерты 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 
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продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 

безопасность готовой 

продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих десертов; 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

горячих десертов; 

организовывать 

хранение сложных 

горячих десертов с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 

с учетом требований к 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих десертов 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи 

горячих десертов 

сложного ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

десертов сложного 

ассортимента; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный 

запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 

безопасность готовой 

продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих десертов; 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

горячих десертов; 

организовывать 

хранение сложных 

горячих десертов с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 
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безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих десертов; 

вести учет 

реализованных горячих 

десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе. 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих десертов; 

вести учет 

реализованных горячих 

десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе. 

ПК 4.4. выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода холодных 

напитков сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 



14 
 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных напитков; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав холодных 

напитков сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных десертов, 

напитков; варианты 

подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, сиропов, соков 

промышленного 

производства и 

варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для 

ароматизации напитков, 

правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления 

холодных напитков 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных напитков; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав холодных 

напитков сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 
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холодные напитки 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 

безопасность готовой 

продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных напитков; 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

холодных напитков; 

организовывать 

хранение сложных 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

напитков сложного 

ассортимента; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

приготовление, готовить 

холодные напитки 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 

безопасность готовой 

продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных напитков; 

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

холодных напитков; 

организовывать 
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холодных напитков с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных напитков; 

вести учет 

реализованных 

холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

хранение сложных 

холодных напитков с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных напитков; 

вести учет 

реализованных 

холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 4.5. выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 

процессы и требования к 

подготовке рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих 

напитков сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход 

запасов, продуктов на 
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производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих напитков; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав горячих напитков 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления горячих 

напитков; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемости, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных напитков; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и 

варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для 

ароматизации напитков, 

правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

напитков сложного 

производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих напитков; 

контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в 

состав горячих напитков 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональное сырье, 

продукты для 

приготовления горячих 

напитков; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 

основе принципов 
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региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

горячих напитков 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 

безопасность готовой 

продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

напитки; охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих напитков;  

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

горячих напитков 

сложного ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

горячих напитков 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный 

запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать 

безопасность готовой 

продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

напитки; охлаждать и 

замораживать, 

размораживать 

отдельные 

полуфабрикаты для 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих напитков;  

сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 
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способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

горячих напитков; 

организовывать 

хранение сложных 

горячих напитков с 

учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих напитков; 

вести учет 

реализованных горячих 

напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать 

температуру подачи 

горячих напитков; 

организовывать 

хранение сложных 

горячих напитков с 

учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и 

замораживать готовую 

кулинарную продукцию 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих напитков; 

вести учет 

реализованных горячих 

напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на 

раздаче; 

консультировать 

потребителей; 

владеть 

профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 4.6. выполнять и 

контролировать 

разработку, адаптацию и 

презентации рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

процессы разработки, 

адаптации и презентации 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

выполнять и 

контролировать 

разработку, адаптацию и 

презентации рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, 
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региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

подбирать тип и 

количество продуктов, 

вкусовых, 

ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс 

жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, 

текстуру холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков с 

учетом особенностей 

заказа, требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку 

новой или 

адаптированной 

рецептуры и 

анализировать результат, 

определять направления 

корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры 

холодных и горячих 

десертов, напитков с 

учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм 

и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков; 

новые 

высокотехнологичные 

продукты и 

инновационные способы 

приготовления, 

хранения (непрерывный 

холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, 

заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания 

овощей и фруктов, 

консервирования и 

прочее); 

принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и 

приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики 

расчета количества 

сырья и продуктов, 

выхода холодных и 

горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления 

актов проработки, 

составления 

технологической 

документации по ее 

результатам; 

правила расчета 

себестоимости холодных 

и горячих десертов, 

напитков 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

подбирать тип и 

количество продуктов, 

вкусовых, 

ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс 

жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, 

текстуру холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков с 

учетом особенностей 

заказа, требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку 

новой или 

адаптированной 

рецептуры и 

анализировать результат, 

определять направления 

корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры 

холодных и горячих 

десертов, напитков с 

учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм 

и методов 

обслуживания; 

рассчитывать 

количество сырья, 

продуктов, массу 
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горячих десертов, 

напитков по 

действующим 

методикам, с учетом 

норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт 

проработки новой или 

адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые 

холодные и горячие 

десерты, напитков, 

разработанную 

документацию) 

руководству; проводить 

мастер-класс для 

представления 

результатов разработки 

новой рецептуры 

готовых холодных и 

горячих десертов, 

напитков по 

действующим 

методикам, с учетом 

норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт 

проработки новой или 

адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые 

холодные и горячие 

десерты, напитков, 

разработанную 

документацию) 

руководству; проводить 

мастер-класс для 

представления 

результатов разработки 

новой рецептуры 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 18 50 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 2 - 

Практика, в т.ч.: 108 108 

учебная 36 36 

производственная 72 72 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 04.02 в форме экзамена 

УП 02.01 в форме дифференцированного 

зачёта 

ПП 02.01 в форме зачёта 

 

8 

- 

- 

- 

- 

Всего 178 178 
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2.2. Структура профессионального модуля 

Код ОК, 

ПК 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

К
у

р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о

ек
т)

 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о

та
 

У
ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

П
р

о
и

зв
о

д
ст

в
ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОК 01, 

ОК 04, 

ПК 4.1, 

ПК 4.2, 

ПК 4.3, 

ПК 4.4 

ПК 4.5, 

ПК 4.6, 

ПК 4.7, 

ПК 4.8 

 

 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

70 50 70 70  2 72 144 

Учебная практика 36 36   36  

Производственная практика 72 72    72 

Промежуточная аттестация 8      

Всего:  178 108  70  2 36 72 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия 

 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

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

десертов, напитков сложного ассортимента 
70 

 

МДК 04.02 «Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента» 70 
 

Тема 1.1. 

Приготовление, 

хранение холодных 

десертов  сложного 

ассортимента 

 

Содержание   18 ПК 4.1, 

ПК 4.2, 

ОК 01, 

ОК 02 

ОК 04 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных десертов сложного ассортимента.  Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  

Актуальные направления в приготовлении холодных десертов сложного 

ассортимента. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных десертов сложного ассортимента (проваривание, 

тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание 

с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при 

одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, 

взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, 

извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, 

формование), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

4 
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замораживания. 

3. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14  

Практическое занятие 1. Инструктаж на рабочем месте, требования охраны 

труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

2 

ПК 4.1, 

ПК 4.2, 

ОК 01, 

ОК 04 Практическое занятие 2. Организация рабочего места повара по 

приготовлению холодных десертов  сложного ассортимента 
2 

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных десертов  

сложного ассортимента 

2 

Практическое занятие 4. Разработка вариантов оформления и 

 декорирования сложных холодных и горячих десертов; 

2 

Практическое занятие 5. Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, 

напитков  сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса 
2 

Практическое занятие 6. Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, 

напитков  сложного ассортимента с учетом правил сочетаемости продуктов. 
2 

Практическое занятие 7. Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, 

напитков  сложного ассортимента в соответствии с изменением выхода.  
2 

Тема 1.2 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации холодных 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

Содержание  18  

1. Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного 

салата из фруктов с соусом, торта из замороженного мусса, панакоты, 

крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного 

суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, 

тирамису, чизкейка, бланманже; рулета, мешочков и корзиночек фило с 

фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, 

4 

ПК 4.1, 

ПК 4.2, 

ОК 01, 

ОК 04 
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 сливочные, йогуртовые.  

2. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи 

холодных десертов сложного ассортимента. 

3. Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов 

сложного ассортимента.   

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

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

обслуживание (кейтеринг).Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка холодных десертов сложного ассортимента для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.  

5. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14  

Практическое занятие 8. Составление ТТК для приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из 
фруктов, гранита, бланманже) 

2 
ПК 4.1, 

ПК 4.2. 

ОК 01, 

ОК 02 

ОК 04 

Практическое занятие 9. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных десертов сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата 

из фруктов, гранита, бланманже) 

2 

Практическое занятие 10. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных десертов сложного ассортимента (тирамису, чизкейка, 

рулета фило с фруктами). 

2 

Практическое занятие 11. Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, 

напитков  сложного ассортимента с использования сезонных продуктов.  

Практическое занятие 12. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных десертов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада,  шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с обжигом»).  
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Практическое занятие 13. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных десертов сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных. 
 

Практическое занятие 14. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных десертов сложного ассортимента: снежков из шоколада, 

шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов «с обжигом». 
 

Тема 1.3.  

Приготовление, 

хранение горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

 

Содержание 20  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих десертов сложного ассортимента.  Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 

Актуальные направления в приготовлении горячих десертов сложного 

ассортимента. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента (смешивание, 

проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, 

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», 

порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

замораживания.Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

3. Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего 

суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью,  

снежков из шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, 

десертов  «с обжигом» и т.д.).  Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и 

начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов. 

Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих 

десертов сложного ассортимента. 

4. Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

6 

ПК 4.1, 

ПК 4.3. 

ОК 01, 

ОК 04 
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сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

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

выездное обслуживание (кейтеринг). 

5. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих 

десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения 

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

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14  

Практическое занятие 15. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих десертов сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного 

пирога, пудинга, кекса). 

2 

ПК 4.1, 

ПК 4.3. 

ОК 01, 

ОК 02 

ОК 04 Практическое занятие 16. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

горячих десертов сложного ассортимента, в том числе авторских. 2 

Практическое занятие 17. Расчет себестоимости продукции горячих сложных 

десертов. Составление инструкционных карт приготовления горячих сложных 

десертов. 

2 

Практическое занятие 18. Расчет сложных  горячих десертов, пользуясь 

Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания, интернет источниками. 

2 

Практическое занятие 19. Приготовление и оформление для подачи блюда: 

запеканка со свежими фруктами, сладкая вязкая каша – Гурьевская, шарлотка с 

яблоками, яблоки жаренные в тесте. 

2 

Практическое занятие 20. Приготовление и оформление для подачи: фламбе, 

начинки, соусы и глазури для десертов. 
2 

Практическое занятие 21. Приготовление, оформление и отпуск холодных и 

горячих сладких блюд и десертов для вегетарианского питания 
2 

Тема 1.4. Содержание 12  
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих напитков 

сложного 

ассортимента 

 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных и горячих напитков сложного ассортимента.  Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении холодных напитков сложного 

ассортимента. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента (отжимание и 

смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями, 

проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими 

ингредиентами, охлаждение), с использованием техник молекулярной кухни, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

3. Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатые 

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

йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты, 

холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи 

холодных напитков сложного ассортимента. 

4. Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, 

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

горячих напитков сложного ассортимента. 

5. Правила оформления и отпуска холодных и горячих 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 отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

4 

 

ПК 4.1, 

ОК 01, 

ОК 02 

ОК 04 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  
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Практическое занятие 22. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных напитков  сложного ассортимента. 2 
ПК 4.1, 

ПК 4.3. 

ОК 01, 

ОК 02 

ОК 04, 

ОК 09 

Практическое занятие 23. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих  напитков  сложного ассортимента. 

2 

Практическое занятие 24. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных напитков: морсы, квасы, компоты 
2 

Практическое занятие 25. Приготовление, оформление горячих напитков 

сложного ассортимента. Приготовление, оформление и подача кофе, кофейных 

напитков. 

2 

Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

 

1. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  2 

Учебная практика  

Виды работ 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 

момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

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

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортиментас учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

36 

ПК 4.1, 

ПК 4.2, 

ПК 4.3, 

ПК 4.4, 

ПК 4.5, 

ПК 4.6, 

ОК 01, 

ОК 02 

ОК 04, 

ОК 09 
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сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции.  

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

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

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
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регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Производственная практика  

Виды работ  

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

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни 

ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортиментадля подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции.Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

на вынос и для транспортирования.  

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

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

72 

ПК 4.1, 

ПК 4.2, 

ПК 4.3, 

ПК 4.4, 

ПК 4.5, 

ПК 4.6, 

ОК 01, 

ОК 02 

ОК 04, 

ОК 09 
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Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии.  

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация 8  

Всего 178  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Материально – техническое обеспечение 

Кабинеты: «Технологическое оборудованиекулинарного и кондитерского 

производства. Техническое оснащениеорганизации общественного питания», «Учебная 

кухня ресторана, банкетный зал», оснащенные в соответствии с нижеприведённой таблицей.  

Кабинет «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского 

производства. Техническое оснащение организации общественного питания» 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализиро

ванное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характерист

ика 

Код 

профессиональ

ного модуля, 

дисциплины 

1 Стол ученический Мебель Основное Стандартный  ПМ 04 

2 Стул ученический Мебель Основное Стандартный ПМ 04 

3 Доска классная 

магнитная 
Мебель Основное Стандартная ПМ 04 

4 Стол преподавателя 

с ящиками для 

хранения или 

тумбой 

Мебель Основное Стандартный ПМ 04 

5 Кресло 

преподавателя 
Мебель Основное Стандартное ПМ 04 

6 Шкаф для хранения 

учебных пособий 
Мебель Основное Стандартный ПМ 04 

11 Электронные 

наглядные пособия 
УМК Основное Электронные 

пособия 

ПМ 04 

12 Учебная, 

справочная 

литература 

УМК Основное Стандартная ПМ 04 

13 Электронные 

учебные пособия, 

ЭБС 

УМК Основное Электронные 

пособия 

ПМ 04 

15 Карты, таблицы, 

плакаты 
УМК Основное Электронные 

и печатные 

плакаты 

ПМ 04 

16 Интерактивные 

пособия и 

программно – 

методические 

комплексы 

УМК Основное По 

технической 

документации 

ПМ 04 

19 Раздаточный 

материал (образцы 

материалов) 

УМК Основное По 

технической 

документации 

ПМ 04 
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Кабинет «Учебная кухня ресторана, банкетный зал» 

№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализир

ованное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характерист

ика 

Код 

профессиональ

ного модуля, 

дисциплины 

4 Стол преподавателя 

с ящиками для 

хранения или 

тумбой 

Мебель Основное Стандартный ПМ.04 

5 Кресло 

преподавателя 
Мебель Основное Стандартное ПМ.04 

6 Шкаф для хранения 

учебных пособий 
Мебель Основное Стандартный ПМ.04 

11 Электронные 

наглядные пособия 
УМК Основное Электронные 

пособия 

ПМ.04 

12 Учебная, 

справочная 

литература 

УМК Основное Стандартная ПМ.04 

13 Электронные 

учебные пособия, 

ЭБС 

УМК Основное Электронные 

пособия 

ПМ.04 

15 Карты, таблицы, 

плакаты 
УМК Основное Электронные 

и печатные 

плакаты 

ПМ.04 

16 Интерактивные 

пособия и 

программно – 

методические 

комплексы 

УМК Основное По 

технической 

документации 

ПМ.04 

19 Универсальный 

электрический щит 

питания 

УМК Основное По 

технической 

документации 

ПМ.04 

20 барная стойка Мебель Основное Стандартное ПМ.04 

21 столы 

производственные 

Мебель Основное Стандартное ПМ.04 

22 весы настольные Инструменты  Основное Стандартное ПМ.04 

23 разделочные доски 

с маркировкой ПС, 

МС,ОС, ОВ 

Инструменты  Основное Стандартное ПМ.04 

24 ножи поварской 

тройки 

Инструменты  Основное Стандартное ПМ.04 

25 мясорубка МИМ-82 Инструменты  Основное Стандартное ПМ.04 

 овощерезательная 

машина МР-200 

 Основное Стандартное ПМ.04 
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№ Наименование Тип 

Основное/ 

специализир

ованное 

Краткая 

(рамочная) 

техническая 

характерист

ика 

Код 

профессиональ

ного модуля, 

дисциплины 

 сковороды (в 

ассортименте 

диаметр 18,22,24) 

Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 сотейники Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 СВЧ-печь Тепловое 

оборудование  

Основное Стандартное ПМ.04 

 гастроемкости Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 плиты 

электрические 

секционные 

модулированные 

ПЭСМ-4ШБ  

Тепловое 

оборудование 

Основное Стандартное ПМ.04 

 кастрюли (3,8л; 

10л.) 

Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 салатники Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 разносы Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 миски Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 половники Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 тарелки 

(глубокие,мелкие, 

закусочные, 

пирожковые) 

Инвентарь  Основное Стандартное ПМ.04 

 ванны моечные 2-х 

секционные 

оборудование  Основное Стандартное ПМ.04 

 ванны моечные 3-х 

секционные 

оборудование Основное Стандартное ПМ.04 

 весы электронные 

SW-05 

оборудование Основное Стандартное ПМ.04 

 холодильник 

Саратов-451 

оборудование Основное Стандартное ПМ.04 
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Оснащенные базы практики, оснащенные в соответствии с нижеприведённой 

таблицей. 

таблица 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. ГОСТ30389-2013«Услуги общественного питания. Общие требования» – Текст: 

непосредственный. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию» – Текст: непосредственный. 

3. ГОСТ Р 54607.5-2015. Услуги общественного питания.Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания» – Текст: 

непосредственный. 

4. ГОСТ Р 50647-2010 «Услуги общественного питания. Термины и определения»– Текст: 

непосредственный. 

5. ГОСТ 32691-2014«Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых 

блюд и изделий на предприятиях общественного питания»– Текст: непосредственный. 

6. Бурашников, Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле: учебное пособие. – М.: Академия, 2015. – 320 с.– Текст: 

непосредственный. 

7. Васюкова, А. Т. ″Сборник рецептур блюд зарубежной кухни″. - М.: Дашков и К, 2019. – 812 

с.– Текст: непосредственный. 

8. Васюкова А. Т. ″Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 

предприятий общественного питания″. - М.: Дашков и К°, 2013. – 850 с. 

9. Гайворонский, К.Я. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и 

торговли: Учебник2-е изд., перераб. и доп. - М.:ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2018.– 480 с.– 

Текст: непосредственный. 

10. Домарецкий, В. А. ″Технология продуктов общественного питания″: Учебное пособие. М.: 

Форум, 2019. – 400с.– Текст: непосредственный. 

11. Золин, В.П. ″Технологическое оборудование предприятий общественного питания″: 

Учебник. М.:Академия, 2018. – 256 с.– Текст: непосредственный. 

12. Калинина, В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности: учебник для 

студ. сред.проф. образования / В.М. Калинина. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. 

– 320 с.– Текст: непосредственный. 

13. Королев, А.А. Гигиена питания: учебник для студ. высш. учеб.заведений / А.А. Королев. – 2-

е изд., перераб. и доп. – М.: Издательский центр «Академия»,  

2018. –528 с.– Текст: непосредственный. 

14. Пивоваров, В. И. Организация производства полуфабрикатов в общественном питании 

[Текст]: практ. пособие / В. И. Пивоваров, В. М. Платонов. - 2-е изд., перераб. и доп. - М. 

:Высш. шк., 2019. - 190 с.– Текст: непосредственный. 

3.2.2. Дополнительные источники 

15. .Потапова, И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф. 

образования / И.И. Потапова. – 8-е изд., стер. – М.: Издательский цент «Академия», 2018. – 

176 с.– Текст: непосредственный. 

16. Пустынникова, Е.В. Экономика предприятий общественного питания: учебное пособие/ 

Е.В.Пустынникова.- М.: КНОРУС, 2016.- 232с.– Текст: непосредственный. 

17. Радченко, Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания / Л. А. 

Радченко - Учебникдля СПО и НПО.М.: - Москва: КноРус, 2018. – 321 с.– Текст: 

непосредственный. 

18. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Родина Т. Г., Николаева М. А; 

под ред. Т.Г. Родиной. - М.:КолосС, 2015. - 608 с.– Текст: непосредственный. 
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19. Сборник должностных инструкций работников торговли и общественного питания [Текст]: 

учебник / сост. М. А. Татарников. - М. : ИФРА-М, 2020. - 367 с.– Текст: непосредственный. 

20. Сборникрецептурмучныхкондитерскихибулочныхизделийдляпредприятийобщественногопит

ания СПб.: Троицкий мост, 2017. — 194 с.– Текст: непосредственный. 

21. Усов,  В.В.Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях  общественного 

питания: Учеб. /В.В. Усов, 2-е изд. М.: Academia, 2015. - 432 с.– Текст: непосредственный. 

22. Харченко, Н. Э. Технология приготовления пищи : учеб.пособие для образоват. учреждений 

начальн. профессион. образования. - М.: Академия, 2016. – 281с. – Текст: непосредственный. 

23. Химический  состав  российских  пищевых  продуктов: Справочник/ Под ред. член-корр. 

МАИ, проф. И.М. Скурихина и академика РАМН, проф. В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 

2002. -236с.– Текст: непосредственный. 

24. Шатун, Л. Г. Технология приготовления пищи: учебник /. - М.: Дашков и Ко, 2017. – 479 с.– 

Текст: непосредственный. 

Интернет-источники 

25. Федеральный портал Copyright © ProTown.ru 2008-2017 - Режим доступа: 

http://www.protown.ru, свободный– Текст: электронный 

26. База нормативных документов. – Режим доступа: http://russgost.ru,свободный– Текст: 

электронный 

27. Сайт, посвящённый новостям и технологиям сферы общественного питания. 

 Режим доступаhttps://www.mos.ru/news/item/126708073/свободный– Текст: электронный 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК 
Критерии оценки результата 

(показатели освоенности 

компетенций) 

Формы контроля и методы 

оценки 

ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Проводит подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

- анализ результатов 

выполнения практических 

работ; 

- наблюдение за ходом 

выполнения практических 

работ, учебной и 

производственной практики; 

- оценка результатов 

выполнения практических 

работ; 

- экспертная оценка результатов 

выполнения практических 

заданий; 

-экспертное наблюдение за 

выполнением заданий на 

производственной практике ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

Выполняет приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

http://www.protown.ru/
http://russgost.ru,свободный
https://www.mos.ru/news/item/126708073/
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различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента. 

 

Выполняет приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента. 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

 

Выполняетприготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

Выполняетприготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
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различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

ПК 4.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

Выполняетприготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 

ПК 4.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи и кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

Выполняетприготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.8. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

Выполняетразработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
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авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

анализирует задачу и выделяет её 

составные части; 

способен определить этапы 

решения задачи; 

составляет план действий; 

определяет необходимые ресурсы 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения профессионального 

модуля 

ОК 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности.. 

Осуществляет поиск и анализ 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения профессионального 

модуля 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать 

и работать в 

коллективе и 

команде 

взаимодействует с коллегами и  

руководством в ходе 

профессиональной деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения профессионального 

модуля 

ОК 09Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Используют информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения профессионального 

модуля 

 

 

 

 


