
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью рабочей основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  

СПО 43.01.09 «Повар,кондитер» 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный учебный цикл 

3. Цели и задачи  модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

 

иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 



 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

Объем образовательной нагрузки – 472 часа, включая: 

всего занятий во взаимодействии с преподавателем –166 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов; 

учебной практики- 144 часов; 

и производственной практики – 144 часа. 

 

 

5. Форма промежуточной аттестации- экзамен (квалификационный) на 4 курсе (8 

семестр) 

 

6.  Содержание обучения по профессиональному модулю:  

Содержание междисциплинарного курса МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента  

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 



Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

МДК.04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов  

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента  

Тема 3.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента 

 

 

УП.02  Учебная практика 

Виды работ: 1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

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

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и 

горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

упаковкой на вынос. 

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

раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.  для 



подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков 

на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и 

горячих десертов, напитков, эффективное использование профессиональной 

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

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

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 

ПП.02  Производственная практика 

Виды работ: 1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания 

– базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. 

десертов, напитков в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кухни ресторана. 

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

напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

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

с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 



7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

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

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и 

горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

Форма промежуточной аттестации- зачет на 4 курсе  (8 семестр) 
 

 

 


