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1. ПАСПОРТ  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. Область применения программы 
Программа профессионального модуля является частью рабочей основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 

43.02.15 Поварское и  кондитерское дело в составе укрупнённой группы профессий: 43.00.00 

Сервис и туризм в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
«Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных  и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учётом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующих профессиональных  компетенции (ПК), общих компетенций (ОК), 

личностных результатов (ЛР): 

 

ПК 4.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами        

      

 

 

 

 

 

 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

 

 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

 

 

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; 

 

 

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 



 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.5 

 

 

 

 

 

  

 

 

ПК 4.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

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 

 

 

 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

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 

 

 

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; 

составить план действия; 

определить необходимые 

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 

 

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 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 02 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 03 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 04 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 05 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

 

 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

ресурсы; 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать составленный 

план; оценивать результат 

и последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

 

определять задачи для 

поиска информации; 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; оформлять 

результаты поиска 

 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; применять 

современную научную 

профессиональную 

терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 
 
грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структуру плана для 

решения задач; порядок 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

 

 

 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления 

результатов поиска 

информации 

 

 

 

 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

 

 

 

психологические 

основы деятельности  

коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

основы проектной 

деятельности 

 

особенности 

социального и 

культурного контекста; 



 

 

 

 

 

 

ОК 06 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 09 

 

 

 

 

 

 

 

 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

 

 

 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

 

 

Использовать информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 

 

 

 

 

 
Использовать средства 

Физической культуры 

для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической подготовленности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

 

 

 

 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

 

описывать значимость 

своей профессии 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

 

 

 

 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

 

 

 
использовать 

физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности; пользоваться 

средствами профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

специальности 

 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

 

 

 

правила оформления 

документов и 

построения устных 

сообщений 

 

 

сущность гражданско-

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

 

правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

 
роль физической 

культуры в общекультур 

ном, профессиональном 

и социальном развитии 

человека; основы 

здорового образа жизни; 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

специальности; средства 

профилактики 

перенапряжения. 

 

 

 

современные средства 

и устройства 

информатизации; 

порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 



 

 

ОК 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЛР 4 

 

 

 

 

 

 

 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию 

в сетевой среде личностно и 

профессионального 

 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); писать 

простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

 
выявлять достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи; 

презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности; 

оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования; 

определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности; 

презентовать бизнес-идею; 

определять 

источники финансирования 

 

 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); лексический 

минимум, относящийся 

к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

 

 

 
основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой 

грамотности; правила 

разработки 

бизнес-планов; порядка 

выстраивания 

презентаций; 

кредитных банковских 

продуктов 

 



 

 

 

 

ЛР 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЛР 10 

 

 

 

 

 

ЛР 11 

 

 

 

 

ЛР 13 

 

 

 

 

ЛР 14 

 

 

 

 

 

 

ЛР 15 

 

 

 

 

 

 

 

ЛР 16 

 

 

 

 

ЛР 17 

 

 

 

конструктивного «цифрового 

следа» 

 
Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных 

ценностей многонационального 

народа России 

 
Заботящийся о защите 

окружающей среды, 

собственной и чужой 

безопасности, в том числе 

цифровой 

 
Проявляющий уважение к 

эстетическим ценностям, 

обладающий основами 

эстетической культуры 

 
Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

 
Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с 

учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 

 
Мотивированный к освоению 

функционально близких видов 

профессиональной 

деятельности, имеющих общие 

объекты (условия, цели) труда, 

либо иные схожие 

характеристики 

 
Выполняющий трудовые 

функции в сфере сервиса 

домашнего и коммунального 

хозяйства 

 
Способный реализовать 

лидерские качества в процессе 

профессиональной 

деятельности 



 

 

 

              1.3. Количество часов отводимое на освоение  профессионального модуля 

Всего часов  - 262часа 

Из них на освоение МДК – 134 часа  

на практику   производственную - 108 часа 

самостоятельная работа – 6 часов 

 

ЛР 18 

 

 

 

ЛР 19 

 

 

 

ЛР 20 

 

 

 

     ЛР 21 

 

 

 

 

 

    ЛР 22 

 

 

    ЛР 23 

 

 

 

 

     ЛР 24 

Обладающий 

стрессоустойчивостью и 

коммуникабельностью 

 
Проявляющий высокую 

ответственность и собственную 

инициативу 

 
 Осознающий значимость 

профессионального развития в 

выбранной профессии 

 
 Демонстрирующий 

профессиональные навыки в 

сфере в сфере сервиса 

домашнего и коммунального 

хозяйства 

 
Обладающий мотивацией к 

самообразованию и развитию 

 
Демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости 

 
 Имеющий потребность в 

создании положительного 

имиджа колледжа 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 
 

Коды 

профес-

сиональ

-ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведённый на освоение 

междисциплинарного курса 
Практика 

Обязательные аудиторные 

учебные занятия 

Внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная 

работа 

 

Производст

венная, 

часов 
Всего, 

часов 

В т.ч. 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов  

В т.ч. 

курсовая 

(проект) 

работа, 

часов 

Всего, 

часов 

В т.ч. курсовая 

(проект) 

работа, часов 

     

1 2 3 4 5 6 7 8  10 
ПК 4.1.-

4.6. 

ОК01-

07, 09 

МДК 04.01  
 Организация процессов 

приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

46 
46 

Вар 16 
23      

ПК 4.1.-

4.6 

ОК 01-

07, 

09,10 

МДК 04.02  
Технология приготовления  

холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

94 
88 

Вар 66 
44  6    

ПК 4.1-

4.6 

Производственная 

практика 
108       108 

  
Всего:        248 

134 
Вар 

82 
67  6         108 



 

 

2.2 Тематический план и содержание  профессионального  модуля (ПМ) 

Наименование разделов и тем 
профессионального модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов 
(МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
усвоения 

1  2 3 4 

 Раздел модуля 1 Организация и ведение процесса приготовления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

  

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

сложного ассортимента 

46  

Тема 1.1. 
Классификация, ассортимент 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

 

 

Содержание 
 

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

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

совершенствовании ассортимента  холодных и горячих десертов, напитков. 

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. 

Практическое занятие 1: 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, обслуживания. Решение 

профессиональных задач. 

 

 

7 

 

 

 

 

 

7 
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Тема 1.2.  

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

 

Содержание 

1.Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов. Комбинирование 

способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции. 

2.Вымачивание свежих и сушеных фруктов в вине, коньяке, тушение фруктов в жидкостях, 

карамелизование фруктов. Проваривание, желирование. 

Взбивание яиц с сахаром с добавлением горячих ингридиентов, смешивание и проваривание 

взбитых масс на водяной бане. Взбивание сливочного сыра с другими ингредиентами. 

3.Взбивание желированных основ, взбивание смесей с дополнительным охлаждением, с 

периодическим замораживанием. 

Взбивание замороженных фруктовых пюре и соков, вынимание из форм замороженных смесей. 

4.Раскатывание и формование горячей массы из нугатина, выпекание теста фило, размазывание 

и выпекание теста «тюлип», размазывание и выпекание сладкого теста. 

5.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких 

 

8 
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блюд, десертов, напитков. 

6.Проверка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям к холодным и горячим сладким блюдам, десертов, напитков. 

 

Тема 1.3 
Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков 

 

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

напитков сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

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

упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

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

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

Практическое занятие 2. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента (решение ситуационных задач). 

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Тренинг по отработке 

практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
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 МДК 04.02. Технология приготовления  холодных  и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

  

 Раздел модуля 2.  Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента 

       88  

Тема 2.1  

Приготовление, хранение 

холодных 

десертов сложного ассортимента 
 

Содержание 

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. 

2.Актуальные направления в приготовлении холодных десертов сложного 

ассортимента. Характеристика сырья. Технологический процесс приготовления и отпуска 

натуральных фруктов и ягод.  

3.Технологический процесс приготовления компотов из свежих плодов и ягод, компотов из 

консервированных фруктов и ягод, из быстрозамороженных плодов и ягод. Фруктов в сиропе. 

Ледяного салата из фруктов с соусом. 

4.Технологический процесс приготовления и отпуск желе из свежих плодов и ягод, яблочное 

желе, желе из лимонов и апельсинов, молочного желе, многослойного желе, желе с 
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наполнителями, парфе из белого шоколада, парфе из ягод, парфе кофейное, панна-котты. 

Самостоятельная работа 1: Выполнить сообщение по теме: «Парфе из ягод или Панна-котта 

– плюсы и минусы данных десертов. Использование» 

Практическое занятие 1: Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий и 

дополнительными источниками по расчету и оформлению технологических карт для 

лабораторной работы №1. 

Лабораторная работа №1 Приготовление желе, парфе из ягод, панна- коты требование к 

качеству, условия и сроки хранения. Презентация блюд. 

-Технологический процесс приготовления муссов: клюквенного, яблочного, апельсинового, 

яблочного на манной крупе, мусс из клюквы. Приготовление кремов ванильного, кофейного, 

шоколадного, миндального крема с ягодами, крема-брюле, крема-карамели. 

- Технологический процесс приготовления самбуков. Варианты оформления, правила отпуска. 

Приготовление начинок, холодных сладких соусов и глазури для холодных сладких блюд: 

малиновый, абрикосовый, брусничный, соус шоколадный, йогуртовый, сливочный. 

- Приготовление сиропов: лимонный сироп, апельсиновый, ванильный, гвоздичный, мятный, 

кофейный, шоколадный. 

- Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи холодных десертов сложного 

ассортимента. 

Лабораторная работа №2. Приготовление муссов , самбуков, кремов, требование к качеству, 

условия и сроки хранения. Презентация. Варианты декорирования десертов. 

Самостоятельная работа 2:  Выполнить сообщение по теме: «История терринов. 

Ассортимент. Использование» Технологический процесс приготовления кофейного и ягодного 

терринов. Варианты оформления, правила отпуска. 

Самостоятельная работа 3-4: Выполнение электронной презентации по теме « Аппетитный 

чизкейк» 

- Технологический процесс приготовления классического, чизкейка шоколадного, творожного 

и т.д. Варианты оформления, правила подачи. 

- Технологический процесс приготовления тирамису, бланманже; рулета, мешочков и 

корзиночек фило с фруктами и т.д.). Варианты подачи, техника декорирования тарелки для 

подачи холодных десертов сложного ассортимента.. 

Самостоятельная работа 5: Подготовиться к лабораторной работе, произвести расчет сырья 

для холодных десертов «Чизкейк»,»Тирамису», оформить технологическую карту. 

Лабораторная работа № 3: 
Приготовление сложного ассортимента: «Чизкейк»,»Тирамису». Варианты декорирования 

соусами. Презентация блюд. 

11.Технологический процесс приготовления холодных десертов с использованием песочного 

теста, бисквитного теста, воздушного полуфабриката. Десерт «Павлова». Варианты подачи, 

техника декорирования тарелки для подачи холодных десертов сложного ассортимента.. 
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Самостоятельная работа 6-7:  Подготовительная поисковая деятельность к лабораторной 

работе № 4: «Мини-проект по приготовлению холодных десертов с использованием песочного 

теста, бисквитного теста, воздушного полуфабриката» 

Лабораторная работа № 4 Приготовления холодных десертов с использованием песочного 

теста, бисквитного теста, воздушного полуфабриката, десерта «Павлова». Варианты 

декорирования 

соусами. Презентация блюд 
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Тема 2.2.  
Приготовление, хранение горячих 

десертов сложного ассортимента 
 

Содержание 
1Классификация, 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.Технология приготовления и подача горячих десертов на основе круп: пудинг рисовый, 

рисовая запеканка с вишнями, манник с сладким соусом, сухарного пудинга, пудингов: 

шоколадно-фруктового парового пудинга, глазированного абрикосового пудинга.  Варианты 

подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения . 

3.Технология приготовления горячего суфле, брауни, воздушного пирога, кекса с глазурью. 

Горячие десерты на основе творога: творожные шарики. Варианты подачи, требование к 

качеству, условия и сроки хранения. 

Самостоятельная работа 8: Подготовиться к лабораторной работе : Произвести расчет сырья 

для горячих десертов сложного ассортимента «Пудинг», «Кекс с глазурью», оформить 

технологические карты. 

Лабораторная работа № 5: Приготовление горячих десертов сложного ассортимента: 

«Пудинг», «Кекс с глазурью». Варианты декорирования соусами. Презентация блюд. 

- Технология приготовления и подача яблок в тесте «кляр», запеченных яблок, шарлотка с 

яблоками, груша в слоеном тесте.  

- Технология приготовления блинчиков, блинчиков фламбе. Ассортимент. Варианты подачи, 

требование к качеству. Варианты декорирования соусами. Презентация блюд. 

- Технология приготовления и подача штруделей; ассортимент: яблочный, ореховый, 

творожный, лимонный, клубничный. 

 - Горячие чизкейки. Требование к качеству, условия и сроки хранения. Варианты оформления, 

техника декорирования и способы подачи. 

Самостоятельная работа 9 : Подготовиться к лабораторной работе: Произвести расчет сырья 

для горячих десертов сложного ассортимента «Чизкейк», «Штрудель ореховый», оформить 

технологические карты. 

Лабораторная работа № 6: Приготовление горячих десертов сложного ассортимента: 
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«Чизкейк», 

«Штрудель декорирования соусами. Презентация блюд.  

- Технология приготовления десертов фламбе, шоколадно-фруктового фондю, десертов из 

шоколада. Требование к качеству, условия и сроки хранения. Варианты оформления, техника 

декорирования и способы подачи. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. 

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

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

подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

- Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила 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). 

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). 

Самостоятельная работа 9-10: Подготовительная поисковая и творческая деятельность 

обучающихся: Мини-проект по теме: «Авторские, брэндовые горячие десерты». 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3. 
Приготовление, подготовка к 

реализации холодных напитков 

различного ассортимента 
 

Содержание 
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. 

2.Технология приготовления холодных напитков: свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки (гранита), морсы, малиновый айс-крим, ананасовый фраппе, 

напитки с мороженым. 

3.Технология приготовления холодных пуншей, ласси йогуртовых, безалкогольного мохито, 

фраппе, лимонадов, смузи, коктейлей, морсов, кваса, напиток лимонный, апельсиновый. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача. 

4.Технология приготовления холодного чая, холодного кофе, щербетов, флиппов. Правила 

оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. 

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

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Лабораторная работа № 7: Приготовление холодных напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления, эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска. Оценка качества 
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холодных напитков. Презентация блюд. 
 

Тема 2.4. 
Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков 

различного ассортимента 
 

Содержание 
1.Технология приготовления чая, кофе, какао, горячего шоколада. Способы варки кофе. 

Варианты подачи кофе, чая. Современные методы приготовления горячих напитков. Правила 

оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. 

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

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 

3.Технология приготовления сбитня, глинтвейна, взваров, пуншей, грогов. Варианты подачи, 

правила оформления, выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

организации питания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. 

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

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Лабораторная работа №8 Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих 

напитков сложного ассортимента. 
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 Производственная практика по ПМ. 04 
Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожарной безопасности, 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 
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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 ит.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: 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 
Реализация программы профессионального модуля  требует наличие учебных кабинетов: 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства     

Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Кабинет товароведения продовольственных товаров 

Кабинет безопасности жизнедеятельности 

Кабинет  технического оснащения и организации рабочего места   

Кабинет гуманитарных и социально экономических дисциплин 

Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности 

Лаборатории : 

Учебный кулинарный цех 

Учебный кондитерский  цех 

Мастерская: учебная кухня ресторана с зоной для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного 

производства»:  

- посадочные места  для обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

    - комплект учебно-методической документации: контрольно-измерительные материалы, 

контрольно-оценочные средства, методические рекомендации по обеспечению 

внеаудиторной самостоятельной работы, методические рекомендации по проведению 

практических работ; 

- наглядные пособия: плакаты, муляжи; 

- технические средства обучения компьютер с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедиапроектор. 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий:  

тепловое оборудование, холодильное оборудование, немеханическое оборудование, посуда, 

инструменты, инвентарь. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, 

которую рекомендуется проводить концентрированно. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Для реализации программы библиотечный фонд  имеет  печатные и электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном 

процессе. 

Основные источники: 
       1.Шильман Л.З.  Технология  кулинарной  продукции.- М, 2021 

2.Самородова  И.П. Организация процесса  приготовления  и  приготовление полуфабрикатов для  

сложной  кулинарной  продукции.- М, 2021 

Электронные издания: 
1. Шильман Л.З.  Технология  кулинарной  продукции.  

2. Самородова  И.П. Организация процесса  приготовления  и  приготовление полуфабрикатов для  

сложной  кулинарной  продукции. 
3. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный 

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в 

ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

4. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 

2007 № 276]. 



 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

6. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

7. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

20 августа 2002 г. № 27  

8. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

Дополнительные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2022. – 400 с.. 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: 

Академия, 2022. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2021. – 320 с. 

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. образования / 

Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2019.- 160 с. 

5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2021. – 416 с.  

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

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

центр «Академия», 2021. – 240 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П. 

Матюхина. -  М.: Академия, 2021. – 336 с. 

8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: 

учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2021. – 160 с. 

9. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник 

для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2022 – 373 с. 

10. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. среднего 

проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2021.- 128с. 

11. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2021.- 282 с. 

12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 

: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2022. – 432 с. 

3.3.Организация образовательного процесса 
Обязательным условием допуска к производственной практике является освоение учебной 

практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля. 

Для освоения данного модуля необходимо изучение дисциплин общепрофессионального цикла: 

- основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве; 



 

- физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров; 

- техническое оснащение и организация рабочего места; 

- экономические и правовые основы производственной деятельности; 

- безопасность жизнедеятельности.  

 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области 

не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалифицированным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и профессиональных 

стандартах. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 

настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учётом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведённых к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности 

не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, в общем числе 

педагогических работников, реализующих профессиональную программу, должна быть не менее 25 %. 

 

 


