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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ    

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.  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие и профессиональные 
компетенции:   

1.1.1. Перечень общих компетенций  

  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01  
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам.  

ОК 04  
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

ОК 07  
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

  

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

  

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 4  
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 4.1  
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 4.2  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  



ПК 4.5  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6  
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

   

 В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

  

иметь 

практический 

опыт в:  

- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, налитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;   
- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  - 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами;   
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;   
- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности;   
- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  - 

контроле хранения и расхода продуктов.  

уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  
- оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; - организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  
- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; - 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  



знать  - требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;  
- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;  

 - способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;  
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты;  
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков.  

  

  

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

  

Всего - 438 часов.  

  

из них на освоение МДК 0401- 129 часов; МДК 0402 – 129 часов;  

  

на практики: учебную - 108 часов, производственную - 72 часа;  

  

самостоятельная работа - МДК 0401- 13 часов; МДК 0402 – 13 часов. 



  

  2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

2.1. Структура профессионального модуля  

  

Коды общих,  
профессион 

альных  
компетенци 

й   

Наименования разделов профессионального модуля  

Объем 
образовател 

ьной  
программы, 

час.  

Объем профессионального модуля, час.  

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем  
  

  

  
Самос 

тоятел 

ьная 

работа  

Практики  

Обучение по МДК  

Учебная  
Производ 

ственная  Всего, 

часов  

В том числе  

лекционн 

ых 

занятий  

практи 

ческих 

занятий  

лабора  
торных  

занятий  

ОК 01  
ОК 04  
ОК 07  
ПК 4.1-4.3   

МДК 04.01. Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента  

129  116  67  49  -  13  -  -  

ОК 01  
ОК 04  
ОК 07  
ПК 4.4-4.6    

МДК 04.02. Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных и горячих 

десертов сложного ассортимента  
129  116  67  49  -  13  -  -  

  Учебная практика  108        -    108  -  

  
Производственная практика (по профилю 

специальности)  72        -    -  72  

      -  -  -  -  -  -  -  

Всего:  438  232  134  98  -  26  108  72  



      2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)  

  

Наименование разделов  

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная  работа обучающихся, курсовая работа (проект), практики  
Объем часов  

1  2  3  

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

сложного ассортимента  
  

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

сложного ассортимента  
  

Тема 1.1. Классификация, 
ассортимент холодных и 

горячих десертов, 
напитков  
  

Содержание     

Теоретические занятия  26  

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

десертов, напитков сложного приготовления. Актуальные направления, модные тенденции в 

совершенствовании ассортимента.  
13  

2. Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, методов  обслуживания.  
13  

Практические занятия  39  

Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, напитков  сложного ассортимента в 

соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных,  региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, методов  обслуживания.  

39  

  
Тема 1.2. Характеристика 

процессов 

приготовления, 

Содержание     

Теоретические занятия  26  

1.Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.  
10  



подготовки к реализации 

и хранению холодных и  
горячих десертов, 

напитков   

2.Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции  
8  

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десертов, 

напитков.  
8  

Самостоятельная работа обучающихся  5  

1.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  
5  

Тема 1.3.  Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание     

Теоретические занятия  15  

1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.   
4  

2.Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

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

использования, правила ухода за ними.  
4  

3.Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос.  
4  

4.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  3  

Практические занятия  10  

 1.Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента.  
4  

2.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.   
4  

3.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  
2  

Самостоятельная работа обучающихся  8  



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

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   
4  

2.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач  4  

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

ассортимента  
  

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

Тема 2.1.   
Приготовление, 

хранение холодных 

десертов сложного 

ассортимента  

Содержание     

Теоретические занятия  16  

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.  

4  

   

2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, 

желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов.  
4  

3.Рецептуры холодных десертов  сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, 

торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле.  
4  

 4.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  

Практические занятия  20  

1.Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  сложного ассортимента  
(парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже)  

10  

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

(тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами).  
10  

Самостоятельная работа обучающихся  4  

1.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.   
2  



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

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

Тема 2.2.  

Приготовление, хранение 

горячих десертов 

сложного ассортимента  

Содержание      

Теоретические занятия  16  

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

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа.   
4  

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.  
4  

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.).   
4  

4.Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое 

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

десертов сложного ассортимента.  
4  

Практические занятия  19   

1.Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного 

пирога, пудинга, кекса).  
10  

2.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»).  
9  

Самостоятельная работа обучающихся  2  

1.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для обработки традиционных видов сырья разнообразного ассортимента.   
2  

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

Содержание    

Теоретические занятия  20  



холодных напитков 

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

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  сложного ассортимента.  

  
4  

  

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).  

6  

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.).  
4  

4.Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое 

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

холодных напитков.   
6  

Тема 2.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента  

Содержание     

Теоретические занятия  15  

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

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа.   
4  

 2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков 

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

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

другими ингредиентами).   

4  

3.Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий пунш, 

сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента.  
  

  

4.Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое 

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

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

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

фуршет).    

5  

Практические занятия    10  



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

ассортимента.  
10  

Самостоятельная работа обучающихся  7  

1. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, 

горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта 

проработки.  
2  

2. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   5  

Учебная практика по ПМ.04 Виды 

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

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 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 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  
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7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в 

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

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.   
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 регламентами, стандартами 

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

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты  

 

Производственная практика (по профилю специальности) по ПМ. 04 Виды 

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

стандартами организации питания – базы практики.  
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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 

ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента на вынос и для транспортирования.   
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.).  
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

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

 

Всего  438  

  

  

  

  

  

  

  

  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

  

3.1.  Для реализации программы ПМ предусмотрены следующие специальные 

помещения: Учебные аудитории для проведения занятий всех видов, 

предусмотренные образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, оснащены оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

ФГОС.   

  

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы  

  

Библиотечный фонд и электронные образовательные, информационные 

ресурсы, использованные при реализации программы профессионального 

модуля:  

  

Основная литература  

1. Управление качеством технологических процессов: монография / Т. Н. 

Антипова, Н. П. Асташева, Е. А. Жидкова [и др.]. – Королёв: Научный консультант, 

2017.  189c – Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. https://profspo.ru/books 

2. Куняев, Н. Н. Документоведение: учебник / Н. Н. Куняев, Д. Н. Уралов, А. 

Г. Фабричнов; под редакцией Н. Н. Куняев. – Москва: Логос, 2018. – 352 c. 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. –https://profspo.ru/books 

3. Документоведение и архивоведение: словарь-справочник для студентов, 

обучающихся по специальности 032001 Документоведение и документационное 

обеспечение управления / О. Г. Усанова, А. В. Лушникова, А. Г. Азнагулова, М. В. 

Моторная. – Челябинск: Челябинский государственный институт культуры, 2019. – 

116 c. Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. https://profspo.ru/books 

4. Ершов, А. К. Управление качеством: учебное пособие / А. К. Ершов. – 

Москва: Логос, 2018. – 284 c. Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. https://profspo.ru/books 

Нормативная литература  

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

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

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

https://profspo.ru/books
https://profspo.ru/books
https://profspo.ru/books
https://profspo.ru/books


3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:  

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.   

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 

10 с.  

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.  

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

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

  



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО 

РАЗДЕЛАМ)  

  

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций,  

формируемых в рамках  
модуля  

Критерии оценки  
Формы и методы 

оценки  

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

91-100% правильных ответов оценка 5  

(отлично)  
71-90% правильных ответов оценка 

4 (хорошо)  
61-70% правильных ответов оценка 

3 (удовлетворительно)  

Менее 60% правильных ответов оценка  
2 (неудовлетворительно)  

Собеседование  

Опрос студента  

Выполнение 

практического 

задания 

Зачет/экзамен  

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного  

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

91-100% правильных ответов оценка 5  
(отлично)  
71-90% правильных ответов оценка 

4 (хорошо)  
61-70% правильных ответов оценка 

3 (удовлетворительно)  

Менее 60% правильных ответов оценка  
2 (неудовлетворительно)  

Собеседование  

Опрос студента  

Выполнение 

практического задания 

Зачет/экзамен  

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

91-100% правильных ответов оценка 5  
(отлично)  
71-90% правильных ответов оценка 

4 (хорошо)  
61-70% правильных ответов оценка 

3 (удовлетворительно)  
Менее 60% правильных ответов оценка  

2 (неудовлетворительно)  

Собеседование  

Опрос студента  

  
Выполнение  
практического задания 

  
Зачет/экзамен  

ПК 4.4.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей,  
видов и форм обслуживания  

  

91-100% правильных ответов оценка 5  

(отлично)  
71-90% правильных ответов оценка 

4 (хорошо)  
61-70% правильных ответов оценка 

3 (удовлетворительно)  

Менее 60% правильных ответов оценка  
2 (неудовлетворительно)  

Собеседование  

Опрос студента  

  
Выполнение  
практического задания 

  
Зачет/экзамен  



ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом  
потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

91-100% правильных ответов оценка 5  
(отлично)  
71-90% правильных ответов оценка 

4 (хорошо)  
61-70% правильных ответов  
оценка 3 (удовлетворительно)  
Менее 60% правильных ответов оценка  

2 (неудовлетворительно)  

Собеседование  

Опрос студента  

  
Выполнение  
практического задания 

  
Зачет/экзамен  

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм  
обслуживания  

- «зачтено» выставляется студенту, 

показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие 

знания учебной программы 

дисциплины и умение уверенно 

применять их на практике при 

решении конкретных задач, свободное 

и правильное обоснование принятых 

решений  - «не зачтено» выставляется 

студенту, который не знает большей 

части основного содержания учебной 

программы дисциплины, допускает 

грубые ошибки в формулировках 

основных понятий дисциплины и не 

умеет использовать полученные 

знания при решении типовых 
практических задач  
  

91-100% правильных ответов оценка 5  
(отлично)  
71-90% правильных ответов оценка 

4 (хорошо)  
61-70% правильных ответов оценка 

3 (удовлетворительно)  
Менее 60% правильных ответов оценка  
2 (неудовлетворительно)  

Собеседование  

Опрос студента  

  
Выполнение  
практического задания 

  
Зачет/экзамен  

ОК 01. Выбирать способы  
решения задач 
профессиональной 
деятельности,  
применительно к различным 

контекстам  

Оценивание по   критериям по виду 

деятельности (компетенциям): 2 

балла-показатель присутствует 

полностью,  
 
1 балл-частично присутствует,  
0 баллов-отсутствие показателя.  

Собеседование  

Опрос студента  

Выполнение 

практического 

задания 

Зачет/экзамен  



ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами  

Оценивание по   критериям по виду 

деятельности (компетенциям): 2 

балла-показатель присутствует 

полностью,  
1 балл-частично присутствует,  
0 баллов-отсутствие показателя.  

Собеседование  

Опрос студента 

Выполнение  
практического задания 

  
Зачет/экзамен  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях.  

- «зачтено» выставляется студенту, 

показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие знания 

учебной программы дисциплины и 

умение уверенно применять их на 

практике при решении конкретных 

задач, свободное и правильное  

Собеседование  

Опрос студента  

  
Выполнение  
практического задания 

  

 обоснование принятых решений  - «не 

зачтено» выставляется студенту, 

который не знает большей части 

основного содержания учебной 

программы дисциплины, допускает 

грубые ошибки в формулировках 

основных понятий дисциплины и не 

умеет использовать полученные знания 

при решении типовых практических 

задач  
  
Оценивание по   критериям по виду 

деятельности (компетенциям): 2 балла-

показатель присутствует полностью,  
1 балл-частично присутствует,  
0 баллов-отсутствие показателя.  

Зачет/экзамен  

  



 


