
Министерство образования, науки 

и молодёжной политики Нижегородской области 

Государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Городецкий Губернский колледж» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 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 

к программе профессиональной подготовки 
по профессии 16675 Повар 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Городец, 2022 



РАССМОТРЕНО Составлена в соответствии с ФГОС по 

на заседании методической комиссии по специальности 

преподавателей специальностей 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

«Технология продукции общественного питания», 

«Поварское и кондитерское дело»  

Протокол №1 от 27 августа 2022 года  

Председатель МК /Солохина К.С./ 
 

Зав. методическим кабинетом  

 
   /Климичева Н.У./ 

Заместитель директора по УПР 

Автор: /Солохина К.С./     /Голычева Л.С./ 
 



СОДЕРЖАНИЕ 
 

 

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 8 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 17 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

19 



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. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания: 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 



 различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практический опыт −В разработке ассортимента холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

−Разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания 

−Организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 
производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

−Подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовление 

различными методами, творческом 

оформлении, эстетической подаче 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

−Упаковке, хранении готовой продукции 

и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности 

−Контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции 

−Контроле хранения и расхода продуктов 

уметь – Разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с изменением спроса, с 

учетом        потребностей        различных 



 категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

– Обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов требований к безопасности 

– Оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям 

– Организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

– Применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных 

– порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

– Использовать различные способы 

обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента 

– Организовывать упаковку на вынос, 

хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 

знать – Требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

– Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации  технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,   инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

– Ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных 

– Рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных 

– актуальные направления в 



 приготовлении десертов и напитков 
– способы сокращения потерь и 

сохранении пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных 

и горячих десертов, напитков 

– правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на 

продукты 

– виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 
 



3.1 Тематический план и содержание профессионального модуля 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 
Об

ъем 

час

ов 

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

10 

Тема 1.1 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

Содержание Уровень освоения  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

напитков сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 
холодных напитков сложного ассортимента. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, 

смешивание напитков с соками и пряностями, проваривание, настаивание, 

процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с 

использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. 

2 

3. Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатые соки, 

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

безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, 

коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков сложного 

ассортимента. 

2 

3. Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

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

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 
(ХАССП). 

2 

Тема 1.2 Содержание Уровень освоения 2 



Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

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

напитков сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 
горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы бариста. 

2 



2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства. Техническое 
оснащение кулинарного и кондитерского производства», оснащенный оборудованием: 

– Рабочие столы – 16 шт. 

– Стулья – 29 шт. 

– Шкаф – 1 шт. 

– Компьютер с процессором – 1 шт. 

– Мультимедийный проектор – 1 шт. 

– Интерактивная доска – 1 шт. 

 

Кабинет «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства. 

Организация хранения и контроля запасов сырья. Организация обслуживания. 

Лаборатория метрологии и стандартизации, товароведения продовольственных товаров, 

технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный оборудованием: 

- Рабочие столы – 14 шт. 

- Стулья – 28 шт. 

- Стол учительский – 1 шт. 

- Стул учительский – 1 шт. 

- Доска ученическая – 1 шт. 

- Компьютер с процессором – 1 шт. 

- Мультимедийный проектор – 1 шт. 
 

Учебный кондитерский цех, оснащенный оборудованием: 

1. Плита электрическая напольная с духовым шкафом (нерж.) – 4 шт. 

2. Печь конвекционная – 1 шт. 

3. Холодильник Антлант – 1 шт. 

4. Ванна моечная нержавеющая, трехсекционная – 1 шт. 

5. Ванна моечная нержавеющая, односекционная – 1 шт. 

6. Весы механические – 1 шт. 

7. Стол разделочный – 6 шт. 

8. Стол для оборудования (нерж.) – 1 шт. 

9. Стол для посуды – 2 шт. 

10. Зонт вытяжной 2 шт. 

11. Шкаф для посуды – 1 шт. 

12. Миксер – 3 шт. 

13. Блендер – 1 шт. 

14. Электрокофеварка – 1 шт. 

15. Пароконвектомат-мини (нерж.) на шесть уровней – 1 шт. 

16. Кухонная посуда 

17. Морозильная камера STINOL – 1 шт. 



3.2 Информационное обеспечение реализации программы 
 

3.2.1. Печатные издания 

1. Ковалёв Н.И. Технология приготовления пищи: учеб. для СПО /Н.И. Ковалёв, М.Н. 

Куткина, В.А. Кравцова. – М.: Деловая лит., 2005. 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 
 

1. http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария 

2. http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология 

ПОП - лекции 

3. http://lojechka.ru/ - здоровое питание детей 

4. http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности 

5. http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном» 

6. http://www.dbfood.ru/ - Стандарты из классификатора государственных стандартов из 

разделов для пищевой промышленности 

7. http://www.biblio-online.ru – электронная библиотечная ЮРАЙТ 

http://vitameal.ru/cook.php
http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html
http://lojechka.ru/
http://nashaucheba.ru/v50632
http://www.gastronom.ru/
http://www.dbfood.ru/
http://www.biblio-online.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

 
Критерии оценки 

 

 
Методы оценки 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

Правильное выполнение заданий 

в полном объеме 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

-экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

диф.зачёта/экзамена по 

МДК в виде: 

-письменных/устных 

ответов, 

-тестирования. 
-экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

-экспертная оценка отчетов 

по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

-экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК на квалификационном 
экзамене 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 



холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

Правильное выполнение заданий 

в полном объеме 

-тестирования; 
-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

диф.зачёта/экзамена по 

МДК в виде: 

-письменных/устных 
ответов, 

-тестирования. 
- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК на квалификационном 

экзамене 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, 
брендовых, региональных 
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