
Аннотация программы 

профессионального модуля 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента» 
Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента составлена в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утверждённого приказом Министерства образования и науки РФ 

от 09.12.2016 г № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции РФ 22.12.2016г, регистр. №44898) и на основе 

примерной рабочей программой профессионального модуля, рекомендованной федеральным учебно-методическим 

объединением в системе СПО по укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00. Сервис и туризм в рамках 

выполнения работ по внесению изменений и дополнений в образовательную программу по профессии среднего 

профессионального образования Повар, Кондитер, в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного 

Приказом Минтруда № 610 н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 

- 2008 годах НП Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов 

профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR и является составной частью 

данной профессиональной программы 

Процесс изучения модуля направлен на формирование следующих общих (ОК) и профессиональных компетенций 

(ПК): 

Общие 

компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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 

 

Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

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 

Умения 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 

Знания 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; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

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

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего - 398 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 122  часов; (98 ч - вариативная часть)  

учебной практики - 72 часов; производственной практики -180 часов.  

самостоятельной работы обучающегося - 24 часов; 

СОДЕРЖАНИЕ 

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

десертов, напитков сложного ассортимента 

 

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

ассортимента 

Тема 3.1Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского 

производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Учебники, сборники, печатные издания, Интернет-ресурс 
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