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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 место профессионального модуля в структуре образовательной 
программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 
программы. 
 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 
результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 
компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 1: 

Код ОК, 
ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 
 

распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте, 
анализировать и выделять 
её составные части 
определять этапы решения 
задачи, составлять план 
действия, реализовывать 
составленный план, 
определять необходимые 
ресурсы 
выявлять и эффективно 
искать информацию, 
необходимую для решения 
задачи и/или проблемы 
владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах 
оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника) 

актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить  
структура плана для 
решения задач, алгоритмы 
выполнения работ в 
профессиональной и 
смежных областях 
основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и/или 
проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте 
методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах 
порядок оценки 
результатов решения задач 
профессиональной 
деятельности 

- 
 

ОК 02 
 

определять задачи для 
поиска информации, 

номенклатура 
информационных 

- 
 

 
1 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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планировать процесс 
поиска, выбирать 
необходимые источники 
информации 
выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации, 
структурировать 
получаемую информацию, 
оформлять результаты 
поиска 
оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска 
применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
использовать современное 
программное обеспечение 
в профессиональной 
деятельности 
использовать различные 
цифровые средства для 
решения 
профессиональных задач 

источников, применяемых 
в профессиональной 
деятельности 
приемы структурирования 
информации 
формат оформления 
результатов поиска 
информации 
современные средства и 
устройства 
информатизации, порядок 
их применения и  
программное обеспечение 
в профессиональной 
деятельности, в том числе 
цифровые средства 
психологические основы 
деятельности коллектива 

ОК 04 
 

организовывать работу 
коллектива и команды 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности 

психологические 
особенности личности 
правила оформления 
документов  

- 
 

ОК 05 
 

грамотно излагать свои 
мысли и оформлять 
документы по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке 
проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 

правила построения 
устных сообщений 
особенности социального и 
культурного контекста 

- 
 

ОК 09 
 

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 

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 

- 
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кратко обосновывать и 
объяснять свои действия 
(текущие и планируемые) 
писать простые связные 
сообщения на знакомые 
или интересующие 
профессиональные темы 

правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

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, 
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 

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 
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 

выполнять подготовку 
рабочих мест к 
безопасной работе и 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, сырья и 
материалов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами; 
обеспечивать наличие 
качественных сырья, 
материалов, продуктов 
для приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами; 
осуществлять контроль 
качества и расхода 
сырья, материалов, 
продуктов с учетом 
технологий 
ресурсосбережения и 
безопасности упаковки и 
хранения холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
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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 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 

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 

ПК 4.2. выполнять и 
контролировать 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 

процессы приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
презентации и 
реализации холодных 
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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 
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; 

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 
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, 
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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 
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 

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 
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 
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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, 
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, 

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 
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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 
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 

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 
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; 

приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
презентации и 
реализации горячих 
десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 
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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 
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 

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 
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; 
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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 
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 

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 
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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 
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 

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, 
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, 

выполнения 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации холодных 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 



14 
 

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 
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 

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 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 
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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 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; 

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 



16 
 

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 
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 

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, 
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; 

выполнения 
приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 



17 
 

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, 
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; 

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 
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 
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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 
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 

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 
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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, 
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, 

процессы разработки, 
адаптации и презентации 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
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, 

выполнения разработки, 
адаптации и презентации 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания; 
ведение расчетов, 
оформлении и 
презентации результатов 
проработки 
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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 
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 

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 

 
1.1. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
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№№ 
п/п 

Дополнительные 
профессиональные 
компетенции 

Дополнительные 
знания, умения, 
навыки 

№, 
наименование 
темы 

Объем 
часов 

Обоснование 
включения в 
рабочую 
программу 

      

 
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 занятия2 336 32 
Курсовая работа (проект) - - 
Самостоятельная работа - - 
Практика, в т.ч.: 180 180 
учебная 36 36 
производственная 144 144 
Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК ХХ.01 в форме … 
МДК ХХ.ХХ в форме … 
УП 0Х 
ПП 0Х 
ПМ 0Х (в случае экзамена ПМ) 

 
 
 
 

8 

 

Всего 336 212 
 
 

2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К
, в

 т
.ч

.: 

У
че

бн
ы

е 
за

ня
ти

я3  

К
ур

со
ва

я 
ра

бо
та

 (п
ро

ек
т)

 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а4  

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 
2 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия  
3 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
4 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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ПК 4.1.- ПК 
4.6. 
ОК 01, ОК 02 
ОК 04, ОК 05, 
ОК 09 

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

425 4 42 4 х -
34 

  

ПК 4.1.- ПК 
4.6. 
ОК 01, ОК 02 
ОК 04, ОК 05, 
ОК 09 

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

114 28 114 18 х -
60 

  

ПК 4.1.- ПК 
4.6. 
ОК 01, ОК 02 
ОК 04, ОК 05, 
ОК 09 

Учебная практика 36 Х   36  

ПК 4.1.- ПК 
4.6. 
ОК 01, ОК 02 
ОК 04, ОК 05, 
ОК 09 

Производственная практика 144 Х    144 

 Промежуточная аттестация 8  156    
 Всего:  336 32  22 - 94 36 144 

 
5 При рассредоточенной практике. 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 
занятия, курсовая работа (проект) 

Объем, ак. ч. /  
в том числе  

в форме практической 
подготовки,  

ак. ч. 

Коды компетенций, 
формированию 

которых 
способствует 

элемент программы 
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

  

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

  

Тема 1.1. 
Классификация, 
ассортимент 
холодных и 
горячих десертов, 
напитков 
 

Содержание    
 
ОК.01,ОК 02, 
ОК.03,ОК.04 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ОК.01,ОК 02, 
ОК.03,ОК.04 
ПК 4.1-4.6 
 

 Классификация, ассортимент, требования к качеству, 
особенности подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления. Актуальные направления, модные 
тенденции в совершенствовании ассортимента 
Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с 
учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
изменения выхода, использования сезонных, региональных 
продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 
методов обслуживания. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  
Практическое занятие. 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. 

2 

Тема 1.3  
Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 

Содержание    
 
ОК.01,ОК 02, 
ОК.03,ОК.04 
 
 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

2 
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хранению, 
подготовке к 
реализации 
холодных и 
горячих десертов, 
напитков 

приборов, посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними.  
Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, 
напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой 
продукции к отпуску на вынос 

 
 
 
 
 
 
 
 
ОК.01,ОК 02, 
ОК.03,ОК.04 
ПК 4.1-4.6 
 

В том числе практических и лабораторных занятий  
Практическое занятие №2: «Тренинг по организации рабочего места повара 
по приготовлению холодных сладких блюд, десертов, напитков, отработке 
умений безопасной эксплуатации механического оборудования: 
планетарного миксера, блендеров различных модификаций, шкафов 
холодильных, интенсивного охлаждения».…  

2 

  В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 
САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ  РАБОТА   

  

 Поисковая работа по теме: «Десерты в г.Братске с использованием 
региональных продуктов» - сбор информации для выполнения творческой 
работы.  

Интернет- источники 4 

 Выполнение творческой работы по теме: «Десерты в г.Братске с 
использованием региональных продуктов» 

Интернет- источники 2 

 Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких 
блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента. 
Характеристика, последовательность этапов. 

Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания для 
самостоятельной  учебной 
работы обучающихся 

2 

 Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. Вымачивание свежих и 
сушеных фруктов в вине, коньяке, тушение фруктов в жидкостях, 
карамелизование фруктов. Проваривание, желирование. 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 Взбивание яиц с сахаром с добавлением горячих ингридиентов, смешивание 
и проваривание взбитых масс на водяной бане. Взбивание сливочного сыра 
с другими ингридиентами. 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 Взбивание желированных основ, взбивание смесей с дополнительным 
охлаждением, с периодическим замораживанием. Взбивание замороженных 
фруктовых пюре и соков, вынимание из форм замороженных смесей. 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 Раскатывание и формование горячей массы из нугатина, выпекание теста 
фило, размазывание и выпекание теста «тюлип», размазывание и выпекание 
сладкого теста. 

 Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
Проверка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных 

Электронные лекции. 4 



25 
 

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

Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации.  

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

4 

 «Организация рабочего места повара по приготовлению различных 
групп холодных, горячих сладких блюд, десертов, напитков. ( 
 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 «Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 
приготовления горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 Написать конспект по теме «Организация и техническое оснащение 
работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 Написать конспект по теме Характеристика и техническое оснащение 
технологического процесса подготовки дополнительных ингредиентов 
для приготовления сладких блюд и напитков 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

 
Написать доклад на тему: «Современные направления в приготовлении 
горячих напитков сложного ассортимента» 

Электронные лекции. 
Интернет- источники Методические 
указания для самостоятельной  
учебной работы обучающихся 

2 

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

114  

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

54  

Тема 2.1.  
Приготовление, 
хранение холодных 
десертов  сложного 
ассортимента 
 

Содержание    
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. 
Технологический процесс приготовления и отпуск желе из свежих плодов и 
ягод, яблочное желе, желе из лимонов и апельсинов, молочного желе, 
многослойного желе, желе с наполнителями, парфе из белого шоколада, парфе 
из ягод, 
парфе кофейное, панна-коты 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий  
Лабораторное занятие № 1 4 
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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, из сырья местного региона: мусс 
из голубики, клюквы. Приготовление кремов ванильного, кофейного, 
шоколадного, миндального крема с ягодами, крема-брюле, крема-карамели. 
Технологический    процесс     приготовления     самбуков. 
Варианты оформления, правила отпуска. 

2 

Лабораторное занятие № 2 
Приготовление муссов, самбуков, кремов, требование к качеству, условия и 
сроки хранения. Презентация. Варианты декорирования десертов. 

4 

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. 

2 

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. 
Технологический процесс приготовления холодных чизкейков: классического, 
чизкейка шоколадного, творожного и т.д. Варианты оформления, правила 
подачи 

2 

Лабораторное занятие № 3 
Приготовление холодных десертов   сложного ассортимента: 
«Чизкейк», «Тирамису». 
Варианты декорирования соусами. Презентация блюд. 

4 

Тема 2.2 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
холодных напитков 
сложного 
ассортимента 
 

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. 
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 

2  

Лабораторное занятие № 5 
Приготовление горячих десертов сложного ассортимента: 
«Пудинг», «Кекс с глазурью». Варианты декорирования соусами. Презентация 
блюд. 

6  

Технология приготовления и подача штруделей; ассортимент: яблочный, 
ореховый, творожный, лимонный, клубничный. 

2  
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Горячие чизкейки. Требование к качеству, условия и сроки хранения. 
Варианты оформления, техника декорирования и способы подачи 
Лабораторное занятие № 6 
Приготовление горячих десертов сложного ассортимента «Чизкейк», 
«Штрудель ореховый». Варианты декорирования соусами. Презентация блюд 

6  

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 

  

 Содержание   
Тема 3.1 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации холодных и 
горячих напитков 
сложного ассортимент 

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. 
Технология приготовления холодных напитков: свежеотжатые соки, фруктово-
ягодные прохладительные напитки (гранита), морсы, малиновый айс-крим, 
ананасовый фраппе, напитки с мороженым 

2  

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. 

2  

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. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 
фуршет). 

2  

Лабораторное занятие №7 Приготовление, оформление, отпуск и презентация 
холодных и горячих напитков сложного ассортимента 

4  

В том числе самостоятельная работа обучающихся    

 Характеристика сырья. Технологический процесс приготовления и отпуска 
натуральных фруктов и ягод. 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 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 



28 
 

 Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий и 
дополнительными источниками. По расчету и оформлению технологических 
карт для лабораторной работы №1. 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 Приготовление начинок, холодных сладких соусов и глазури для холодных 
сладких блюд: малиновый, абрикосовый, брусничный, соус шоколадный, 
йогуртовый, сливочный. Шоколадная глазурь. Приготовление сиропов: 
лимонный сироп, апельсиновый, ванильный, гвоздичный, мятный, кофейный, 
шоколадный. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи 
холодных десертов сложного ассортимента. 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 «История терринов. Ассортимент. Использование» 2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 Технологический процесс приготовления кофейного и ягодного терринов. 
Варианты оформления, правила отпуска. 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

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

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 «Мини-проект по приготовлению холодных десертов с использованием 
песочного теста, бисквитного теста, воздушного полуфабриката» 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 «Холодные десерты с использованием песочного и бисквитного теста, 
воздушного полуфабриката» 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
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учебной работы 
обучающихся 

 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. 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 Произвести расчет сырья для горячих десертов сложного ассортимента 
«Пудинг», «Апельсиновые маффины с шоколадной глазурью», оформить 
технологические карты. 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 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. 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 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. 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 Произвести расчет сырья для горячих десертов сложного ассортимента 
«Чизкейк», «Штрудель ореховый», оформить технологические карты. 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 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. 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

15 Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, 
ягодные, ореховые) для горячих десертов. Варианты подачи, техника 
декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

2  
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 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). 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 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. 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 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. 
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 
требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 Технология приготовления сбитня, глинтвейна, взваров, пуншей, горогов. 
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). 

2 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания 
для самостоятельной  
учебной работы 
обучающихся 

 «Актуальные направления в приготовлении холодных и горячих напитков 
сложного ассортимента» 

4 Электронные лекции. 
Интернет- источники 
Методические указания для 
самостоятельной  учебной работы 
обучающихся 

Учебная практика  
Виды работ: 

36  

Производственная практика  
Виды работ: 

144  

Промежуточная аттестация 8  
Всего 336  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Материально-техническое обеспечение 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

Лаборатории учебная кухня ресторана; учебный кондитерский цех, оснащенные в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Зона по видам работ: №4 Приготовление, оформление изделий из шоколада, сахара, 
карамели и марципана оснащенная в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики, мастерские и зоны по видам работ, оснащенные в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 
 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 
1. Ледовских Н.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: учебник для студ. 
учреждений сред. проф. образования / Н.А. Ледовских, А.В. Синицына, Е.А. Соколова. – 6-е изд., испр. 
И дораб. – М.: Издательский центр «Академия», 2023.—224 с. 

2. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для 
студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова. – 3-е изд., стер., – М.: Образовательно-
издательский центр «Академия», 2023. – 320 с 

3. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 
и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. 
Ермилова. – 4-е изд., перераб. и доп. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия», 
2023. – 320 с. 

 
3.2.2. Дополнительные источники (при необходимости) 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

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

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 
питания. 
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9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 
безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 
утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая 
редакция) 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 
врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  
(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 
методы оценки6 

ПК 4.1  
ОК 01-07,  
ОК 09,ОК 10 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
выполнение требований персональной гигиены системы 
ХАССП и требований безопасности при приготовлении 
полуфабрикатов; 
обеспечение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды в соответствии с 
видом выполняемых работ; 
размещение оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 
обеспечение качества и безопасности сырья, продуктов, 
материалов требованиям регламентов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
соблюдение температурного режима, товарного соседства 
в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 
складирования; 
обеспечение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды в соответствии с 
правилами их безопасной эксплуатации; 
соблюдение норм энергосбережения при работе с 
оборудованием для приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
проведение маркировки ингредиентов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
соответствие времени выполнения работ установленным 
нормативам приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями 
и регламентами 

Контрольные работы, 
зачеты, 
квалификационные 
испытания, экзамены. 
Интерпретация 
результатов выполнения 
практических и 
лабораторных заданий, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка тестового 
контроля. 
Контрольные работы, 
зачеты, 
квалификационные 
испытания, экзамены. 
Интерпретация 
результатов выполнения 
практических и 
лабораторных заданий, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка тестового 
контроля. 

ПК 4.2  
ОК 01-07,  
ОК 09 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

 
6 Примеры оформления формы контроля: контрольные работы, зачеты, квалификационные испытания, защита 
курсовых и дипломных проектов (работ), экзамены. Примеры оформления методов оценки: интерпретация 
результатов выполнения практических и лабораторных заданий, оценка решения ситуационных задач, оценка 
тестового контроля. 
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выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности; 
выбор способов и техник при подготовке холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
выбор температурного режима при подготовке холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 
и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 
соответствие потерь при приготовлении холодных 
десертов сложного ассортимента действующим на 
предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 
вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; выбор 
посуды для отпуска, оформления, сервировки и холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выбор условий и сроков хранения холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления холодных десертов и сложного 
ассортимента; 
соответствие времени выполнения работ установленным 
нормативам; 
презентация холодных десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 4.3  
ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности; 
выбор температурного режима при подготовке горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
выбор способов и техник при подготовке горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 
и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 
соответствие потерь при приготовлении горячих 
десертов сложного ассортимента действующим на 
предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 
вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 
горячих десертов; 
выбор условий и сроков хранения горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться технологическими 
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картами приготовления горячих десертов сложного 
ассортимента; 
соответствие времени выполнения работ установленным 
нормативам; 
презентация горячих десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 4.4.  
ОК 01-07,  
ОК 09 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности; 
выбор температурного режима при подготовке холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выбор способов и техник при подготовке холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 
и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 
соответствие потерь при приготовлении холодных 
напитков сложного ассортимента действующим на 
предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 
вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 
горячих десертов; 
выбор условий и сроков хранения холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента; 
соответствие времени выполнения работ установленным 
нормативам; 
презентация холодных напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 4.5  
ОК 01-07,  
ОК 09 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности; 
выбор способов и техник при подготовке горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
выбор температурного режима при подготовке горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 
и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их 
устранения; 
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соответствие потерь при приготовлении горячих напитков 
сложного ассортимента действующим на предприятии 
нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 
вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки 
горячих напитков сложного ассортимента; 
выбор условий и сроков хранения холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
соответствие времени выполнения работ установленным 
нормативам; 
презентация горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.1 
к ОПОП-П по профессии/специальности  

Код Наименование 
 

 
 
 
 
 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 
(УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ)   

 

 
Индекс 
УП/ПП 

ПМ 
(индекс, 

наименование) 

Вид практики 
 (учебная/ 

производственная  

Тип (этап) практики   
(при наличии) 

Семестр Объем  
 в часах 

 
УП. ХХ ПМ ХХ Учебная практика ознакомительная, 

программная, 
технологическая, 
сборочно-программная, 
контрольная и др. 

  

УП. ХХ ПМ ХХ Учебная практика    
      
  Всего УП Х Х  
ПП. ХХ ПМ ХХ Производственная 

практика 
технологическая, 
программно-
технологическая, 
сборочно-
технологическая, 
механо-наладочная, 
организационная, 
станочная, токарная с 
ЧПУ и др. 

  

ПП. ХХ ПМ ХХ Производственная 
практика 

   

      
  Всего ПП Х Х  
  Итого практики Х Х  

 
 
 
 

202_ г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.1.1 
к ОПОП-П по профессии/специальности  

Код Наименование 
 

 
 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

УП.ХХ ПМ ХХ Наименование  
УП.ХХ ПМ ХХ Наименование  
УП.ХХ ПМ ХХ Наименование  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
1.1. Цель и место учебной практики в структуре образовательной 
программы: 

Рабочая программа учебной практики является частью программы 
подготовки ____________ в соответствии с ФГОС СПО по профессии / 
специальности 
____________________________________________________________________ 

(код и наименование специальности, профессии) 

и реализуется в профессиональном цикле после прохождения 
междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессиональных модулей в 
соответствии с учебным планом (п. 5.1. ОПОП-П): 
 
УП 0Х _______________ 

код и наименование УП 

 

ПМ 0Х _________________ 
код и наименование ПМ 

 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

 
УП 0Х _______________ 

код и наименование УП 

 

ПМ 0Х _________________ 
код и наименование ПМ 

 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

 
 

Учебная практика направлена на развитие общих (ОК) и 
профессиональных компетенций (ПК): 

 
Код ОК / ПК Наименование ОК / ПК 
  
  

 
Цель учебной практики: формирование первоначальных практических 

профессиональных умений в рамках профессиональных модулей данной  
ОПОП-П  по видам деятельности: «наименование ВД Х», «наименование ВД Х» 
(перечисляются все виды деятельности по ФГОС СПО и дополнительные ВД  по 
запросу работодателя). 

 
1.2. Планируемые результаты освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности, 
предусмотренным ФГОС СПО и запросам работодателей, обучающийся должен 
получить практический опыт (сформировать умения): 

 
Наименование вида 

деятельности 
Практический опыт / умения 
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1.3. Обоснование часов учебной практики в рамках вариативной части 
ОПОП-П 

УП 
Код ПК/ 

дополнительн
ые (ПК*, ПКц) 

Практический опыт 
Наименова
ние темы 
практики 

Объем 
часов 

Обоснование 
увеличения 

объема практики 
УП. ХХ      
УП. ХХ      

Всего академических часов учебной практики в рамках вариативной части ОПОП-П -____ 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
2.1. Трудоемкость освоения учебной практики 

Код УП Объем, 
ак.ч.  

Форма проведения учебной 
практики 

(концентрированно/ рассредоточено) 

Курс / 
семестр 

Форма 
промежуточной 

аттестации 
УП. 01     
УП. 0N     
Всего УП  Х Х Х 

 
2.2.  Структура учебной практики 
 

Код ПК 
 

Наименование разделов 
профессионального модуля 

Виды работ Наименование 
тем учебной 

практики 

Объем 
часов  

УП ХХ. Наименование  

ПК Х.Х Раздел 1. Наименование 1. Тема 1.1.  

Тема 1.Х.  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 1  
ПК Х.Х Раздел 2. Наименование 1. Тема 2.1.  

Тема 2.Х  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 2  

УП ХХ. Наименование   

ПК Х.Х Раздел 1. Наименование 1. Тема 1.1.  

Тема 1.Х.  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 1  
ПК Х.Х. Раздел N. Наименование 1. Тема Х.Х  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ N  

 
 
2.3. Содержание учебной практики 
 

Наименование разделов 
профессионального модуля и 

тем учебной практики 
Содержание работ Объем, 

ак.ч. 

ПП ХХ. ПМ 0Х. Наименование   
Раздел 1. Наименование   
Тема Х.Х. Наименование  Содержание  

  
Тема Х.Х. Наименование  Содержание  

  
Раздел N. Наименование   
Тема Х.Х. Наименование  Содержание  
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Тема Х.Х. Наименование  Содержание  
  

Промежуточная аттестация в форме.... 
 

 

ПП ХХ. ПМ 0Х. Наименование  
Раздел N. Наименование   
Тема Х.Х. Наименование  
 

Содержание  
  

Тема Х.Х. Наименование Содержание  
   
Промежуточная аттестация в форме…  

 
 
 
 
 
 
 
  



43 
 

43 
 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 
3.1. Материально-техническое обеспечение учебной практики 

Кабинет(ы) ______________________ (наименования кабинетов из 
указанных в п. 6.1 ОПОП-П), оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 
ОПОП-П.  

Лаборатория(и) ____________________ (перечисляются через запятую 
наименования лабораторий из указанных в п. 6.1 ОПОП-П, необходимых для 
реализации учебной практики), оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 
ОПОП-П. 

Мастерская(ие) и зоны по видам работ, оснащенная(ые) в соответствии с 
приложением 3 ОПОП-П ______________________________________________ 
____________________________________________________________________  

(перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п. 6.1 ОПОП-П,  

необходимые для реализации практик) 
Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), 

оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 
1. Наименование. 
Разработчики рабочей программы выбирают не менее одного издания из 

приведенного в ПОП-П перечня печатных и/или электронных образовательных 
изданий для использования в образовательном процессе. Электронные ресурсы 
(не учебные издания) указываются в дополнительных источниках. Список 
может быть дополнен другими изданиями. 

Списки литературы оформляются в алфавитном порядке в 
соответствии с ГОСТ Р 7.0.100–2018 «Библиографическая запись. 
Библиографическое описание. Общие требования и правила составления» (утв. 
приказом № 1050-ст Федерального агентства по техническому регулированию 
и метрологии (Росстандартом) от 03 декабря 2018 года). 

 
3.2.2. Дополнительные источники (при необходимости) 
1. Наименование. 
Приводятся наименования и данные по информационным ресурсам, 

нормативным документам, применение которых необходимо для освоения 
практики. 

 
3.3. Общие требования к организации учебной практики  

  Учебная практика проводится в учебно-производственных мастерских, 
лабораториях и иных структурных подразделениях образовательного 
учреждения, либо в организациях в специально оборудованных помещениях на 
основе договоров между организацией, осуществляющей деятельность по 
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образовательной программе соответствующего профиля (далее – Профильная 
организация), и образовательным учреждением. 

Сроки проведения учебной практики устанавливаются образовательной 
организацией в соответствии с ОПОП-П по специальности код и наименование. 

 Учебная практика реализуются в форме практической подготовки и 
проводятся как непрерывно, так и путем чередования с теоретическими 
занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи между 
теоретическим обучением и содержанием практики. 

 
3.4 Кадровое обеспечение процесса учебной практики  

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и 
(или) преподавателями дисциплин профессионального цикла.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Индекс 
УП Код ПК, ОК Основные показатели 

оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки 
УП ХХ ПК Х.Х 

ОК ХХ 
Глагол в форме 
настоящего времени 3 
лица – обучающийся что 
делает… конкретные 
действия, выполняемые 
студентом, освоившим 
данную компетенцию 

аттестационный лист, 
отчет и (или) портфолио 
студента, содержащие 
графические, аудио, фото, 
видео материалы, 
наглядные образцы изделий, 
подтверждающие 
практический опыт, 
полученный на практике 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1.1.1.2 
к ОПОП-П по профессии/специальности  

Код Наименование 
 

 
 
 
 
 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

ПП.ХХ ПМ ХХ Наименование  
ПП.ХХ ПМ ХХ Наименование  
ПП.ХХ ПМ ХХ Наименование  

 
202_ г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
1.1. Цель и место производственной практики в структуре образовательной 
программы: 

Рабочая программа производственной практики (ПП) является частью 
программы подготовки ____________ в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии / специальности 
____________________________________________________________________ 

(код и наименование специальности, профессии) 

и реализуется в профессиональном цикле после прохождения 
междисциплинарных курсов (МДК) в рамках профессиональных модулей в 
соответствии с учебным планом (п. 5.1. ОПОП-П): 
ПП 0Х _______________ 
код и наименование ПП  

 

ПМ 0Х _________________ 
код и наименование ПМ 

 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

 
ПП 0Х _______________ 
код и наименование ПП  

 

ПМ 0Х _________________ 
код и наименование ПМ 

 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

МДК ХХ.ХХ ______________ 
код и наименование МДК 

 
 

Производственная практика направлена на развитие общих (ОК) и 
профессиональных компетенций (ПК): 

 
Код ОК / ПК Наименование ОК / ПК 
  
  

 
Цель производственной практики: приобретение практического опыта в 

рамках профессиональных модулей данной  ОПОП-П  по видам деятельности: 
«наименование ВД Х», «наименование ВД Х» (перечисляются все виды 
деятельности по ФГОС СПО и дополнительны ВД  по запросу работодателя). 
 
1.2. Планируемые результаты освоения учебной практики 

В результате прохождения производственной практики по видам 
деятельности, предусмотренным ФГОС СПО и запросам работодателей, 
обучающийся должен получить практический опыт: 

 
Наименование вида 

деятельности 
Практический опыт/ умения 
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1.3. Обоснование часов производственной практики в рамках вариативной 
части ОПОП-П 

Код ПП 

Код 
ПК/дополните
льные (ПК*, 

ПКц) 

Практический опыт 
Наименова
ние темы 
практики 

Объем 
часов 
ПП 

Обоснование 
увеличения 

объема практики 

ПП. ХХ      
ПП. ХХ      

Объем производственной практики в рамках вариативной части ОПОП-П -____ ак.ч. 
 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
2.1. Трудоемкость освоения производственной практики 
 

Код ПП Объем, 
ак.ч.  

Форма проведения производственной 
практики 

(концентрированно/ рассредоточено) 

Курс / 
семестр 

ПП. ХХ    
ПП. ХХ    
Всего ПП  Х Х 

 
2.2.  Структура производственной практики 

Код ПК 
 

Наименование разделов 
профессионального модуля 

Виды работ Наименование 
тем 

производствен
ной практики 

Объем 
часов  

ПП Х.Х. ПМ 0Х. Наименование    х 

ПК Х.Х Раздел 1. Наименование 1. Тема 1.1.  

Тема 1.Х.  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 1  
ПК Х.Х Раздел 2. Наименование 1. Тема 2.1.  

Тема 2.Х  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 2  

ПП Х.Х. ПМ 0Х. Наименование    х 

ПК Х.Х Раздел 1. Наименование 1. Тема 1.1.  

Тема 1.Х.  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ 1  
ПК Х.Х. Раздел N. Наименование 1. Тема Х.Х  

ВСЕГО ПО РАЗДЕЛУ N  
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2.3. Содержание производственной практики 
 

Наименование разделов 
профессионального модуля и 

тем производственной 
практики 

Содержание работ Объем, 
ак.ч. 

ПП ХХ. ПМ 0Х. Наименование   
Раздел 1. Наименование   
Тема Х.Х. Наименование  Содержание  

  
Тема Х.Х. Наименование  Содержание  

  
Раздел N. Наименование   
Тема Х.Х. Наименование  Содержание  

  
Тема Х.Х. Наименование  Содержание  

  
Промежуточная аттестация в форме.... 
 

 

ПП ХХ. ПМ 0Х. Наименование  
Раздел N. Наименование   
Тема Х.Х. Наименование  
 

Содержание  
  

Тема Х.Х. Наименование Содержание  
   
Промежуточная аттестация в форме…  
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ 
3.1. Материально-техническое обеспечение производственной практики 

Производственная практика проводится в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся (далее 
– Профильные организации). 

База прохождения производственной практики должна быть 
укомплектована оборудованием, техническими средствами обучения в объеме, 
позволяющем выполнять определенные виды работ, связанные с будущей 
профессиональной деятельностью обучающихся. База практики должна 
обеспечивать безопасные условия труда для обучающихся.   

При определении мест производственной практики (по профилю 
специальности) для лиц с ограниченными возможностями здоровья 
учитываются рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в 
индивидуальной программе реабилитации, относительно рекомендованных 
условий и видов труда. 
 
3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 
1. Наименование. 
Разработчики рабочей программы выбирают не менее одного издания из 

приведенного в ПОП-П перечня печатных и/или электронных образовательных 
изданий для использования в образовательном процессе. Электронные ресурсы 
(не учебные издания) указываются в дополнительных источниках. Список 
может быть дополнен другими изданиями. 

Списки литературы оформляются в алфавитном порядке в 
соответствии с ГОСТ Р 7.0.100–2018 «Библиографическая запись. 
Библиографическое описание. Общие требования и правила составления» (утв. 
приказом № 1050-ст Федерального агентства по техническому регулированию 
и метрологии (Росстандартом) от 03 декабря 2018 года). 

 
3.2.2. Дополнительные источники (при необходимости) 
1. Наименование. 
Приводятся наименования и данные по информационным ресурсам, 

нормативным документам, применение которых необходимо для освоения 
практики. 

 
3.3. Общие требования к организации производственной практики  

Производственная практика проводится в профильных организациях на 
основе договоров, заключаемых между образовательным организацией СПО и 
профильными организациями. 
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В период прохождения производственной практики обучающиеся могут 
зачисляться на вакантные должности, если работа соответствует требованиям 
программы производственной практики.  

Сроки проведения производственной практики устанавливаются 
образовательной организацией в соответствии с ОПОП-П по 
профессии/специальности код и наименование.  

Производственная практика реализуются в форме практической 
подготовки и проводится как непрерывно, так и путем чередования с 
теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи 
между теоретическим обучением и содержанием практики. 

 
 

3.4 Кадровое обеспечение процесса производственной практики  
Организацию и руководство производственной практикой осуществляют 

руководители практики от образовательной организации и от профильной 
организации. 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Индекс 
ПП Код ПК, ОК Основные показатели 

оценки результата 
Формы и методы 

контроля и оценки 
ПП ХХ ПК Х.Х Глагол в форме 

настоящего времени 3 
лица – обучающийся что 
делает… конкретные 
действия, выполняемые 
студентом, освоившим 
данную компетенцию 

оценка выполнения 
производственного 
задания 
(аттестационные 
листы, дневник) и 
задания по практике 
(отчет); зачёт по 
практике; 
квалификационный 
экзамен; оценка 
портфолио 
(аттестационные 
листы, свидетельства, 
сертификаты 
характеристики, 
отзывы, грамоты) 

    
 


	«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
	(ЗАОЧНОЕ ОБУЧЕНИЕ)
	1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной программы
	1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля
	1.1. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

	2. Структура и содержание профессионального модуля
	2.1. Трудоемкость освоения модуля
	2.2. Структура профессионального модуля
	2.3. Содержание профессионального модуля

	3. Условия реализации профессионального модуля
	3.1. Материально-техническое обеспечение

	3. Условия реализации профессионального модуля
	3.1. Материально-техническое обеспечение
	3.2. Учебно-методическое обеспечение

	4. Контроль и оценка результатов освоения  профессионального модуля
	ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ (УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ)
	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	1.1. Цель и место учебной практики в структуре образовательной программы:

	1.2. Планируемые результаты освоения учебной практики
	1.3. Обоснование часов учебной практики в рамках вариативной части ОПОП-П
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	2.1. Трудоемкость освоения учебной практики
	2.2.  Структура учебной практики
	2.3. Содержание учебной практики
	3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	3.1. Материально-техническое обеспечение учебной практики
	3.2. Учебно-методическое обеспечение
	3.3. Общие требования к организации учебной практики
	3.4 Кадровое обеспечение процесса учебной практики
	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	1.1. Цель и место производственной практики в структуре образовательной программы:
	1.2. Планируемые результаты освоения учебной практики
	1.3. Обоснование часов производственной практики в рамках вариативной части ОПОП-П
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	2.1. Трудоемкость освоения производственной практики
	2.2.  Структура производственной практики
	2.3. Содержание производственной практики
	3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
	3.1. Материально-техническое обеспечение производственной практики
	3.2. Учебно-методическое обеспечение
	3.3. Общие требования к организации производственной практики
	3.4 Кадровое обеспечение процесса производственной практики
	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ


		2025-07-04T15:55:56+0800
	Староверова Марина Николаевна




