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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 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 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и  

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК.07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК.08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

ОК.09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

(п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

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 
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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 с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

В результате прохождения учебной практики студент должен: 
 

Иметь практический разработки ассортимента холодных и горячих десертов, 
опыт напитков   с   учетом   потребностей   различных категорий 

 потребителей, видов и форм обслуживания;   

 разработки, адаптации рецептур с учетом 

 взаимозаменяемости   сырья,   продуктов,   изменения   выхода 

 продукции, вида и формы обслуживания;   

 организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест, 

 подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

 оборудования,   производственного   инвентаря,   инструментов, 

 весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

 регламентами;     

 подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

 оценки  качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, 

 приготовления различными методами, творческого оформления, 

 эстетичной  подачи  холодных  и  горячих  десертов,  напитков 

 сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых, 

 региональных;     

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований 

 к безопасности;    

 контроля  качества  и  безопасности  готовой  кулинарной 

 продукции;    

 контроля 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;   
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 применять, комбинировать различные способы 

 приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

 горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 

 авторских, брендовых, региональных;   

 соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости 

 основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

 ароматических веществ;   

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

 хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 
  

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  сохранения  пищевой 

 ценности  продуктов  при  приготовлении  холодных  и  горячих 

 десертов, напитков;    

 правила   составления   меню,   разработки   рецептур, 

 составления заявок на продукты;   

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

 подачи холодных и горячих десертов, напитков  
     

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 392 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  392 часов, включая: 

аудиторной учебной работы обучающегося –248 часов (обязательных учебных занятий);  

консультация – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 108 часов; 

демонстрационный экзамен – 4 часа.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код  Наименование результата обучения 

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 с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, 

в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК.07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК.08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 
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ОК.09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

(п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 N 464) 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

 
Коды 

профес- 

сиональ- 

ных об- 

щих ком- 

петенций 

 

 
 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

 

Объем 

образова- 

тельной 

програм- 

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоя- 

тельная ра- 

бота 9 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовая 

проект (ра- 

бота)*, 
часов 

 
Учебная 

 

Производ- 

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 4.1-4.6 
ОК 1-7,8-9 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

116 116 70  
- 

 
- 

 
- 

 
- 

ПК 4.2.- 
4.3 

ОК 1-7,8- 
9 

Раздел модуля 2. Приготовление и подго- 

товка к реализации холодных и горячих 

десертов сложного ассортимента 

134 132 88  
- 

 
- 

 
- 

 
- 

ПК 4.4.- 
4.6 

ОК 1-7,8-9 

Раздел модуля 3. Приготовление и подго- 

товка к реализации холодных и горячих 

напитков сложного ассортимента 

 
 

   
- 

 
- 

 
- 

 
- 

ПК 41-4.6 Учебная и производственная практика 108  - -  

 Всего: 392 248 - - 36 72  

 

 

6 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тема- 

тическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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1.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

 

Наименование разделов 

и тем профессионально- 

го модуля (ПМ), меж- 

дисциплинарных кур- 
сов (МДК) 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

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

 
Объем 

часов 

1 2 3 

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

32 

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

32 

Тема 1.1. 

Классификация, ассорти- 

мент холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  

 
 

10 

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, взаимозаме- 

няемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребно- 
стей различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор- 

тимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости про- 

дуктов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных 

категорий потребителей, методов  обслуживания. 

 
4 

Тема 1.2 Характеристика 

процес- сов 

приготовления, под- 

готовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, напит- 
ков 

Содержание  

 

8 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
Характеристика, последовательность этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с учетом ассортимента 
продукции 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десертов, напитков. 

Тема 1.3 Содержание 14 
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Организация и техниче- 

ское оснащение работ по 

приготовлению, хране- 

нию, подготовке к реали- 

зации холодных и горя- 

чих десертов, напитков 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвента- 

ря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использова- ния, 

правила ухода за ними. 

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

подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

 

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих де- 
сертов, напитков сложного ассортимента. 

2 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, про- 

изводственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих де- 

сертов, напитков сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посу- 

ды в процессе приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

 
 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб- 

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

4.  Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традици- 

онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5.  Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инст- 

рументов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

 

 

 
- 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента 24 
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МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента 

24 

Тема 2.1. Приготовление, 

хранение холодных 
десертов сложного 

ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов сложного ас- 

сортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные ха- 

рактеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приго- 
товлении холодных десертов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбива- ние 

с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с ис- 

пользованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельче- 

ния после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, торта из за- 

мороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного 

суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; ру- 

лета, мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягодные, фрукто- 

вые, сливочные, йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи холодных де- 
сертов сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое оформление и эс- 

тетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

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

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эсте- 

тичная упаковка, подготовка холодных 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). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложно- 
го ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже) 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложно- 
го ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами). 

4 

Тема 2.2. Содержание 12 
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Приготовление, хранение 

горячих десертов слож- 

ного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих десертов сложного ас- 

сортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные ха- 

рактеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приго- 

товлении горячих десертов сложного ассортимента. 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жид- 

костях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в 

жидкое «фондю», порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамик- са, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и со- 
хранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного пиро- 

га, 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. 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформление и эсте- 

тичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов сложного ас- 

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

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эсте- 

тичная 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). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, воз- 
душного пирога, пудинга, кекса). 

 

4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложно- го 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада, шоколадно- 
фруктового фондю, десертов фламбе, десертов «с обжигом»). 

 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

 
- 



14 
 

3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб- 

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

4.  Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традици- 

онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5.  Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инст- 

рументов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков сложного ассортимента 12 

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

ассортимента 
12 

Тема 3.1 

Приготовление, подго- 

товка к реализации хо- 

лодных напитков слож- 

ного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
4 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков сложного ас- 
сортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении холодных напитков сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложно- 

го ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями, провари- 

вание, настаивание, процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с использовани- 

ем техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Спо- 
собы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохла- 

дительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, сму- зи, 

компоты, холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков 
сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое оформление и эс- 

тетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор по- 

суды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаков- 

ка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Усло- 
вия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 3.2 

Приготовление, подго- 

Содержание  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного ас- 
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товка к реализации горя- 

чих напитков сложного 

ассортимента 

сортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 
направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы бариста. 

 

 

 

 

 

 

 
8 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями, проваривание, варка и 

настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, смешивание с другими ингредиентами). Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий пунш, сбитень, 
глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое оформление и эсте- 

тичная 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). Порционирование, эстетичная упаков- ка, 

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). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа . Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных и горячих напит- 
ков сложного ассортимента. 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб- 

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

4.  Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традици- 

онных видов сырья  разнообразного ассортимента. 

5.  Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инст- 

рументов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 

 

 

 

 

 

 

 
- 
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сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продук- 

тов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями сани- 

тарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напит- 

ков сложного 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 со- 

четаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Из- 

менение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. 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, последо- 

вательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стан- 

дартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвен- 

таря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

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

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требова- 

ний по безопасности готовой продукции. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
36 
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12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требо- 

ваний к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимен- 

та с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и 

горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное исполь- 

зование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного ин- 

вентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандар- 

тами 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 выполне- 

ния задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чисто- 

 

 

 

 
72 
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ты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порциониро- 

вания (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимен- 

та для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безо- 

пасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безо- 

пасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание гото- 

вой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовно- 

сти, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порциони- 

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимен- 

та в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 392 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

 

 

  

№ 

п\п 

Наименование 

дисциплины 

(модуля), 

практик в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование 

специальных* 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

1 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 

 

МДК 04.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

Кабинет №2.216 

Учебная кухня 

ресторана (с 

зонами для 

приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков).  

Кабинет №91 – 68,8 

м² 

 

677007 Республика 

Саха (Якутия), г. 

Якутск, ш. 

Сергеляхское, 3 км, 

д.3, литер А, 2 этаж, 

ауд. № 91 

Оборудование: 

1) проектор BENG-1 шт.(переносной) 

2) ноутбук Lenovo - 1 шт. 

3)стол производственный – 10шт,  

4) подставка нержавеющая под 

параконвектомат – 1шт, 5) 

параконвектомат – 1шт; 

6) весы настольные электронные – 3 шт; 

7) плита индукционная (1 конфорочная) – 

3 шт,  

8) планетарный миксер – 3 шт,  

9) шкаф холодильный – 3 шт,  

10) стеллаж 4 – уровневый – 4 шт;  

11) моечная ванна – 6шт;  

12) рассточечный шкаф – 1шт.  

инвентарь:  
гастроемкость GN 1/1,1/2,1/4, набор 

кастрюль, сотейник с ручкой, сковорода, 

сковородас двумя ручками, гриль 

сковорода, набора разделочных досок 

(желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая), венчик, миска, таз 

пластмассовый, миска нерж сталь 21см, 

миска коническая нерж сталь 2,5 24см, 

миска нерж сталь 22см ммиска нерж сталь 

20см, миска нерж сталь 18см, миска нерж 

сталь 16см, нож филейный гибкий 16см, 

нож для рыбы гибкий 17см, нож 

поварской 20см, нож для очистки овощей 

8см, терка. сито с ручкой нерж сталь 25см, 

скалка металлическая, силиконовые 

кисти, силиконовые лопатки, нож для 

пиццы, половники на 250мл и на 500мл, 

ножницы, тарелка белая глубокая, тарелка 

белая плоская, корзина для мусора.  

Учебная мебель: 

рабочее место преподавателя. 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основная литература:  

 

№ 
Наименование Авторы 

Год и 

место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

Семестр 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотеке 

На 

кафедре 
1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Организация 

производства 

в 2 ч. Часть 1 

Иванов И.Н. 2024 1 6 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

2 Организация 

производства 

в 2 ч. Часть 2 

Иванов И.Н. 2024 1 6 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

 

Дополнительная литература: 

 

№ 
Наименование Авторы 

Год и 

место 

издан

ия 

Используетс

я при 

изучении 

разделов 

Семест

р 

Количество 

экземпляров 

В 

библиотек

е 

На 

кафедр

е 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Технология 

продукции 

общественного 

питания 

О. В. Пасько, 

Н. В. 

Бураковская, 

О. В. 

Автюхова 

2021 1 6 ЭБС 

Юрайт 

ЭБС 

Юрайт 

2 Сборник 

рецептур блюд и 

кулинарных 

изделий:  

Н.Э.Харченко 2017 1 6 25 - 

 

Перечень электронных ресурсов: 

№ Наименование 

Э1 
Сайт Научной библиотеки ФГБОУ Арктический ГАТУ: https://agatu.ru/nauchnaya-
biblioteka/ 

Э2 
Электронная обучающая оболочка на сайте ФГБОУ Арктический ГАТУ: Moodle, 

https://sdo.agatu.ru/  

Э3 
Доступ к электронному ресурсу издательства «ЮРАЙТ», договор на оказание услуг 
по предоставлению доступа к ЭБС 

 

4.3. Организация образовательного процесса 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических 

часов в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению программе 

подготовки специалистов среднего звена.  

При изучении данного модуля необходимо постоянно обращать внимание на то, как 

практические навыки и изученный теоретический материал могут быть использованы в 

будущей практической деятельности. При выборе методов обучения предпочтение следует 

отдавать тем, которые способствуют лучшему установлению контакта с обучающимися и 

лучшему усвоению ими материала. 

В целях реализации компетентностного подхода в образовательном процессе 

предусматривается использование активных и интерактивных форм проведения занятий 

(деловых игр, разбора конкретных ситуаций и т.п.) в сочетании с внеаудиторной работой для 

https://sdo.agatu.ru/
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формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Учебная практика организуется концентрированно и проводится в лаборатории 

программирования и баз данных.  

Производственная практика (по профилю специальности) проходит концентрированно 

на предприятиях и в организациях, производственная деятельность которых соответствует 

программе модуля и позволяет сформировать профессиональные компетенции студентов в 

соответствии с индивидуальными образовательными траекториями. 

Задачами учебной практики являются: подготовка студентов к осознанному и 

углубленному изучению вида профессиональной деятельности в рамках профессионального 

модуля, привитие им практических профессиональных умений по специальности. 

Освоению данного модуля предшествует изучение общепрофессиональных дисциплин: 

архитектура аппаратных средств, информационные технологии, операционные системы и 

среды, основы проектирования баз данных.  

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: «Технология разработки и защиты 

баз данных» -  наличие высшего образования, соответствующее профилю модуля. Прохождение 

курсов повышения квалификации не реже 1 раза в 5 лет и стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для руководителей практики (по профилю специальности, преддипломной) Эти 

преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 

года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
 

 
 

 
 

Код и наименование профессиональных и 

общих 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 со- 

ответствии с инструкциями и регламен- 

тами 

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструк- циями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), тре- бованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование обо- 

рудования, производственного инвентаря, инструментов, по- 

суды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков слож- 

ного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на ра- 

бочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продук- 

тов, полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, 

рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, полу- 

фабрикатов, готовых холодных и горячих десертов, напитков 

требованиям регламентов (соблюдение температурного режи- 

ма, товарного соседства в холодильном оборудовании, пра- 

вильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации тех- 

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям ин- 

струкций и регламентов по технике безопасности, охране тру- да, 

санитарии и гигиене; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде- 
ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- практических/ лабо- 

раторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по самостоя- 

тельной работе 

 
Промежуточная атте- 
стация: 

экспертное наблюде- 

ние и оценка выполне- 

ния: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производст- 

венной практикам 
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 – правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности 

в сырье, продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

 

ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации горячих десертов сложного ас- 

сортимента с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, твор- 

ческое оформление и подготовку к реа- 

лизации   горячих   напитков   сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, ви- 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десер- тов, 

напитков сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ин- 

гредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, ме- 

ханическим, тепловым оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления холодных и горячих напит- 

ков, приготовления украшений из шоколада, карамели, обору- 

дованием для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вку- 

са, консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, на- 

питков сложного ассортимента, соответствие процессов инст- 

рукциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реали- 

зации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и тех- 

ники безопасности: 
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дов и форм обслуживания • корректное использование цветных разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответ- 

ствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при выполнении кон- 

кретных операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении вы- 

хода холодных и горячих десертов, напитков, взаимозаме- 

няемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответ- 

ствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования холодных и горячих де- 

сертов, напитков при отпуске (чистота столовой посуды 

для отпуска, правильное использование пространства по- 

суды, использование для оформления блюда только съе- 

добных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме сто- 

ловой посуды, используемой для отпуска, оптимальность 

выбора вида столовой посуды; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 
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 цвет/сочетание/баланс/композиция) 
• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой про- 

дукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусо- 

вых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компо- 

нента блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и го- рячих 

десертов, напитков для отпуска на вынос 

 

ПК 4.6. 

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брен- 

довых, региональных с учетом потреб- 

ностей различных категорий потребите- 

лей, видов и форм обслуживания 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной ре- 

цептуры особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и количества про- 

дуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по безопасности продук- 
ции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов виду ос- 
новного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответ- 

ствие их способу последующей термической обработ- ки; 
• оптимальность выбора, комбинирования способов кули- 

нарной обработки и приготовления; 
• точность выбора направлений изменения рецептуры с 

учетом особенностей заказа, сезонности, формы обслу- 
живания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления резуль- 
татов проработки; соответствие методов расчета количества 
сырья, продуктов, массы готового десерта, напитка действую- 
щим методикам, правильность определения норм потерь при 
приготовлении десертов и напитков сложного ассортимента; 

– правильность оформления акта проработки новой или адапти- 
рованной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов про- 
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 работки (холодных и горячих десертов, напитков, разработанной 
документации); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ 

по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента при проведении мастер-класса для представления 

результатов разработки 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, приме- 

нительно к различным кон- текстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контек стах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 
точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана 
и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 
улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюде- 
ние и оценка в процес- 
се выполнения: 

- заданий для практи- 

ческих/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для само- 

стоятельной работы 

 
Промежуточная атте- 
стация: 
экспертное наблюде- 

ние и оценка в процес- 

се выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производст- 

венной практикам 
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ОК. 02 

Осуществлять поиск, ана- лиз и 

интерпретацию ин- формации, 

необходимой 

для выполнения задач про- 

фессиональной деятельно- сти 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения 

в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска; 
адекватность интерпретации полученной информации в контексте 
профессио- нальной деятельности; 

 

ОК.03 

Планировать и реализовы- вать 

собственное профес- сиональное и 

личностное 

развитие предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 
точность, адекватность применения современной научной 
профессиональной терминологии 

 

ОК 04. 

Эффективно взаимодействовать и 

работать в коллективе и команде; 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых 

задач; 
- оптимальность планирования профессиональной деятельность 

 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке;  
- толерантность поведения в рабочем коллективе 
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ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять 

стандарты антикоррупционного 

поведения; 

– гражданско-патриотическую позицию; 

- осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений; 
- стандарты антикоррупционного поведения  

 

ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профес сиональной деятельности; 
 - эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

 

ОК. 08 

Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности; 

– уровень физической активности; 

- рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 
-  профилактика перенапряжения характерными для данной профессии 
(специальности) 

 

ОК 09. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

(п. 3.2 в ред. Приказа Минпросвещения 

России от 03.07.2024 N 464) 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы) на 

государственном и иностранном языках.; 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности на государственном и иностранном 

языках; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) на государственном и иностранном языках; 
- правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы на государственном и 
иностранном языках 

 



 

 
  



 

 
  



 

ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 04  

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков, сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Фонд оценочных средств (далее ФОС) по профессиональному модулю 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 предназначен для контроля 

и оценки результатов освоения профессионального модуля по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется 

комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

и общих компетенций: 
 

Код Наименование общих компетенций 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

 Цели и задачи профессионального модуля – требования к  результатам освоения 

профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля 

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; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать),   эстетично   упаковывать   на   вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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   сохранения   пищевой   ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; правила

 составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 
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1. Формы контроля по профессиональному модулю 
 

Элемент модуля Формы контроля 

 текущий 

 промежуточный Раздел или тема Форма контроля ПК, ОК, ПО, У,3 

МДК.04.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

налитков. 

Диф. зачет    

 Раздел 1 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации горячих 

и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 ПК 4.1 -ПК4.5; 

OK 1 - ОК 10 ПО 

1 -П05 31-35. 

Тема 1.1 Общая характеристика 
технологических процессов 
производства и ингредиентов, 
используемых для 
приготовления сладких блюд, 
десертов, напитков 

Устный опрос. Письменный 

опрос. 
 

Практические занятия: 1 .Изучение ассортимента и 
оценка качества свежих плодов. 

 

2.Изучение ассортимента и 

оценка качества вкусовых 

продуктов. 

 

3.Изучение ассортимента и оценка 
качества крахмала, сахара 

и меда. 

 

Самостоятельная работа Составление презентации 

«Товароведная характеристика 

тропических и экзотических 

плодов». 

 

Тема 1.2 Организация и 

техническое оснащение 

технологического процесса 

приготовления сладких блюд, 

десертов, напитков. 
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  Практические занятия: 1. Изучение оборудования холодного 

цеха, используемого при 

приготовлении холодных сладких 

блюд, десертов и напитков и правил 

его эксплуатации. 

 

2. Изучение оборудования горячего 

цеха используемого при 

приготовлении горячих сладких 

блюд и напитков и правил его 

эксплуатации. 

 

Самостоятельная работа Составление теста по теме 

«Организация и техническое 

оснащение технологического 

процесса приготовления сладких 

блюд, десертов, напитков». 

 

Контрольная работа по разделу 1.  

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

 Раздел 2. 

Процессы приготовления, подготовки сладких блюд, десертов, напитков к 

реализации и презентации горячих и холодных разнообразного ассортимента. 

 

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

Устный опрос. Письменный 

опрос. 
ПК 4.1 -ПК4.5; 

ОК 1- ОК 10; 

ПО 1-П05 

31 -35; 

У 1- У 4 
Практические занятия: 1 .Расчет потребности сырья и 

количества порций для 

приготовления холодных сладких 

блюд и десертов. 

2.Расчет количества порций 

холодных сладких блюд и десертов 

из имеющихся продуктов с учетом 

взаимозаменяемости. 

Оформление технологических 

карт. 

 Лабораторная работа 
№ 1. 

Приготовление холодных сладких 
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   блюд и десертов.  

 Лабораторная работа 
№ 2. 

Приготовление холодных 

желированных сладких блюд и 

десертов. 

 Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих сладких блюд. 

Устный опрос. Письменный 

опрос. 

 

Практические занятия: 1 .Расчет потребности сырья и 

количества порций ятя 

приготовления горячих сладких 

блюд. 

 

2.Расчет количества порций горячих 

сладких блюд из имеющихся 

продуктов с учетом 

взаимозаменяемости. Оформление 

технологических карт. 

 

Лабораторная работа № 3: Приготовление горячих сладких 
блюд. 

 

Тема 2.3 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

Устный опрос. Письменный 

опрос. 

 

Практические занятия: 1 .Расчет потребности сырья и 

количества порций из имеющихся 

продуктов с учетом 

взаимозаменяемости для 

приготовления холодных напитков. 

Оформление 

технологических карт. 

 

Лабораторная работа №4 Приготовление холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

 

Тема 2.4 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков 

Устный опрос. Письменный 

опрос. 
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  разнообразного ассортимента.   

  Практические занятия: 1 .Расчет потребности сырья и 

количества порций из имеющихся 

продуктов с учетом 

взаимозаменяемости для 

приготовления горячих напитков. 

Оформление технологических 

карт. 

 

Лабораторная работа №5 Приготовление горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

 

Самостоятельная работа Разработка творческого проекта на 

тему «Сладкие блюда, десерты и 

напитки национальной 

(региональной) кухни» (вид кухни 

предлагает преподаватель для 

каждого студента). 

 

УП.04    ПК 4.1-ПК 4.5 

ПП.04 да Оценка выполнения практических 

работ, оценка за 

выполнение квалификационной 

практической работы 

ОК 1- ОК 10; 

ПО 1-П05 

31 -35; 

У 1- У 4 

ПП. 

ПМ.04 Демонстрационный экзамен  ПК 4.1 -ПК4.5; 

ОК 1- ОК 10; 

ПО 1-П05 

31 -35; У 1- У 4 



 

2. Комплект оценочных средств модуля. 

Тестовый контроль: 

1. уровень 

Выберите правильный ответ 

1. Температура подачи горячих сладких блюд: 

а) 45°; 

б) 55°; 

в) 65°; 

г) 40°; 

2. Какое количество крахмала следует взять для приготовления 1 кг 

густого киселя? 

а) 20-30 г; 

б) 100-120 г.; 

в) 15-20 г; 

г) 60-80 г. 

3. К горячим сладким блюдам относятся: 

а) гренки е плодами, шарлотка с яблоками, пудинг сухарный, парфе; б)

 пудинг рисовый, яблоки в тесте, каша гурьевская; 

в) суфле, блинчики с вареньем, пудинг рисовый, крем ванильный из 

сметаны; 

г) пудинг манный, яблоки в тесте, каша герьевская, самбуг. 

4. В чем заключается особенность подачи кофе гляссе? 

а) при отпуске кладут взбитые сливки; 

б) при подаче в стакан кладут пенку, снятую с молока; в)

 охлаждают и в бокал кладут шарики мороженого; г)

 охлаждают и в бокал кладут пищевой лед. 

5. К жслированным сладким блюдам относятся: 

а) компоты, кисели, самбуки, желе; 

б) кисели, муссы, желе, свежие фрукты; в)

 кремы, желе, муссы, самбуки, кисели; г)

 суфле, кремы, желе, самбуки, компоты. 

6. Температура подачи мороженого: 

а) 4-6°; 

б) 10-14°; 

в) 8-10°; 

г) 0-2°. 

7. Для приготовления пудинга сухарного необходимо следующие 

продукты: 

а) сухари, сливки, цукаты, сахар, сливочное масло; 

б) сухари, молоко, яйца, изюм, сахар, масло сливочное; 



 

в) яйца, орехи, масло сливочное, черствый батон, сметана; 

г) белки яиц, молоко, сухари, сухарная пудра, масло сливочное. 

8. Из какой крупы готовят гурьевскую кашу? 1 

а) рисовая; 

б) овсяная; 

в) манная; 

г) гречневая. 

9. Как подразделяются кисели по консистенции: 

1 

а) густые, полугустые, жидкие; б)

 жидкие, густые, полужидкие; 

в) густые, средней густоты, полужидкие; 

г) жидкие, полугустые, нормальной консистенции. 

10. Кисель доводят до кипения и проваривают не более: 

1 

а) 1-2 мин.; 

б) 5-6 мин; 

в) 10 мин; 

г) 8 мин. 

2 уровень 

11. Технологический процесс приготовления компотов, состоит из 1 

следующих операций: 

а) подготовка фруктов, ягод, их варка в сиропе, процеживание; 

б) сортировка, промывание фруктов и ягод, их варка, протирание и 

соединение с сиропом; 

в) подготовка фруктов, ягод, варка сиропа, соединение; 

г) подготовка фруктов и ягод, соединение с фруктовым отваром и 

охлаждением. 

12. Определить последовательность закладки продуктов при 

приготовлении компотов из сухофруктов: 

1 

а) вода, сахар, яблоки и груши, чернослив, изюм, лимонная кислота; б) вода, 

лимонная кислота, чернослив, изюм, яблоки, груши, сахар; в) вода, сахар, изюм, 

яблоки, чернослив, лимонная кислота; 

г) вода, сахар, чернослив, изюм, яблоки, груши, лимонная кислота. 

13. Установите соответствие определений для следующих блюд: 

 
1. Желе 
2. Мусс 
3. Самбук 
4. Крем 

А. Блюдо из взбитой сметаны и яично- 

молочнои смеси 

Б. Прозрачная студнеобразная масса 

В. Фруктовое пюре, взбитое с сахаром и 

яичными белками 

Г. Взбитое желе густой пенообразной 

консистенции 

14. Соотнесите подачу кофе: 



 

1. Кофе по-венски 
2. Кофе гляссе 

3. Кофе по-восточному 

4. Кофе по-варшавски 

А. В стакан сверху кладут взбитые 

сливки с сахарной пудрой 

Б. При подаче кладут пенку, снятую с 

молока 

В. В бокале подают холодную воду 

Г. В бокал кладут шарик мороженого 

 

15. Указать последовательность операций при приготовлении киселя из яблок: 

1. протирание; 

2. очистка, нарезка яблок; 

3. варка; 

4. соединение с отваром и сахаром; 

5. заваривание крахмала. 

3 уровень 

 

 

16. Из предложенного набора продуктов выбрать продукты для 

приготовления блюда: 

 

А. Крем «Снежок» Наименование продуктов Б. Крем ванильный из 

сметаны 

 1. Творог 
2. Молоко 

3. Яйца 

4. Сахар 

5. Желатин 

6. Сметана 

7. Ванилин 
8. Вода 

 

17. Укажите последовательность операций при приготовлении мусса яблочного 

на манной крупе: 

2 

1. яблоки протирают, смешивают с отваром; 

2. добавляют сахар, лимонную кислоту и доводят до кипения; 

3. яблоки нарезают и варят; 

4. отвар процеживают; 

5. тонкой струйкой вводят манную крупу и варят 15-20 мин. 

6. взбивают до образования пенообразной массы; 

7. охлаждают до 40°С; 

8. раскладывают в формы и охлаждают. 

18. Выберите продукты, необходимые для приготовления сладких 

блюд: 2 
А. Мусс яблочный Наименование продуктов Б. Самбук яблочный 

 1. Яблоки 
2. Сахар 
3. Крахмал 

 



 

Взбить 

Кипяченое 

молоко 

Сметана 

процедить 

Яйцо с 

сахаром 

 4. Желатин 
5. Яйца (белки) 

6. Вода 

7. Ванилин 

8. Молоко 

9. Крупа манная 

10. Кислота лимонная 

 

19. Построить технологическую схему приготовления крема 3 

 

 

 

20. Из предложенного набора продуктов выберите продукты для 

приготовления блюд. 

А. Яблоки в тесте 
жареные 

Наименование продукта Б. Гренки с плодами и 

ягодами 

 1. Хлеб пшеничный 
2. Яйца 

3. Яблоки 

4. Сметана 

5. Сахар 

6. Молоко 

7. Маргарин 

8. Соль 

9. Кулинарный 

жир 10.Плоды и 

ягоды 

консервированн

ые 

11. Мука пшеничная 
12. Рафинадная пудра 

 

 

Желатин Вода Ванилин 



 

Задание 1 

 

Инструкция для выполнения задания. Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, технологическими картами. Время 

выполнения задания 120 мин. 

Приготовление и отпуск блюда «Самбук абрикосовый». Приготовление и отпуск 

напитка «Компот из смеси сухофруктов». Условия выполнения задания: 

1. Самостоятельный выбор холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента согласно перечня имеющегося сырья и профессиональных 

компетенций модуля. 

2. Рассчитать сырьё на 3 порции сладкого блюда (десерта) и напитка и оформить 

технологические карты на блюдо и напитки в соответствии с выбранным вариантом. 

3. Подготовить рабочее место и технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструмент, весоизмерительные приборы, используемых при приготовлении 

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

4. Подобрать сырьё для приготовления, проверить органолептическим способом 

качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, 

технологическим требованиям холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

5. Обработать сырье. 

6. Приготовить отделочные полуфабрикаты для блюд. 

7. Обращаться с сырьем аккуратно и экономно в процессе приготовления блюд. 

8. Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и дополнительного сырья 

при приготовлении блюд. 

9. Приготовить и оформить блюда и напитки по разработанным технологическим 

картам с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

10. Оценить качество готового блюда и напитка, его презентовать. 

11. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте. 

12. Устно обосновать результаты работы. 

Задание 2 

Инструкция для выполнения задания. Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, технологическими картами. Время 

выполнения задания 120 мин. 

Приготовление и отпуск блюда: «Блинчики с банановой начинкой» Приготовлениеи 

отпуск напитка: «Компот из быстрозамороженных плодов и ягод» 

Условия выполнения задания: 

1. Самостоятельный выбор холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента согласно перечня имеющегося сырья и профессиональных 

компетенций модуля. 

2. Рассчитать сырьё на 3 порции сладкого блюда (десерта) и напитка и оформить 

технологические карты на блюдо и напитки в соответствии с выбранным вариантом. 

3. Подготовить рабочее место и технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструмент, весоизмерительные приборы, используемых при приготовлении 

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

4. Подобрать сырьё для приготовления, проверить органолептическим способом 

качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, 

технологическим требованиям холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

5. Обработать сырье. 

6. Приготовить отделочные полуфабрикаты для блюд. 

7. Обращаться с сырьем аккуратно и экономно в процессе приготовления блюд. 

8. Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и дополнительного сырья 

при приготовлении блюд. 

9. Приготовить и оформить блюда и напитки по разработанным технологическим 

картам с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

10. Оценить качество готового блюда и напитка, его презентовать. 



 

11. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте. 

12. Устно обосновать результаты работы. 

Задание 3 

Инструкция для выполнения задания. 

Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться сборником рецептур, технологическими картами. Время 

выполнения задания 120 мин. 

Приготовление и подача блюда: «Яблоки по –киевски». Приготовление и подача 

холодный напиток: «Петровский». Условия выполнения задания: 

1. Самостоятельный выбор холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента согласно перечня имеющегося сырья и профессиональных 

компетенций модуля. 

2. Рассчитать сырьё на 3 порции сладкого блюда (десерта) и напитка и оформить 

технологические карты на блюдо и напитки в соответствии с выбранным вариантом. 

3. Подготовить рабочее место и технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструмент, весоизмерительные приборы, используемых при приготовлении 

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

4. Подобрать сырьё для приготовления, проверить органолептическим способом 

качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, 

технологическим требованиям холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

5. Обработать сырье. 

6. Приготовить отделочные полуфабрикаты для блюд. 

7. Обращаться с сырьем аккуратно и экономно в процессе приготовления блюд. 

8. Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и дополнительного сырья 

при приготовлении блюд. 

9. Приготовить и оформить блюда и напитки по разработанным технологическим 

картам с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

10. Оценить качество готового блюда и напитка, его презентовать. 

11. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте. 

12. Устно обосновать результаты работы. 



 

 Задание 1  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –суфле фруктовое 

(на выбор).  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 2.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –суфле с горячими  

ягодами  

1 Составить технологическую карту приготовления  блюд  

2Организовать рабочее место.  

 

Задание 3.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –пудинг 

шоколадный из манной крупы  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 4.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда – Блинчики «Креп 

Сюзет»  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 5.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –яблочныйкрамбл с 

изюмом.  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд  

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 6.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –смузи;фреш.  

1 Составить технологическую карту приготовленияблюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 7.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда – лимонад; напиток 

ягодный; кисель.  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 8.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –коктель молочно 

шоколадный; кофе черный с мороженым (глясе); компот.  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 9.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда – мороженое (на  

выбор)  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

Задание 10.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –желе из черной  



 

смородины с ванильным кремом  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 11.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –мусс; самбук.  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 12.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда – желе  молочное (с 

различными фруктами, ягодами)  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд  

2 Организовать рабочее место.  

 

Задание 13.  

Приготовление, подготовка к реализации и презентации блюда –фруктово-ягодный 

салат; пюре из свежих фруктов.  

1 Составить технологическую карту приготовления блюд.   

2 Организовать рабочее место. 

 



 

Экзаменационные билеты 

Билет № 1 

1. Ассортимент и классификация сладких блюд. 

2. Технология приготовления компота из свежих яблок. 

3. Технология приготовления чая. Пищевая ценность, влияние на 

организм человека. 

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для 

приготовления компота из свежих яблок. 

Билет № 2 

1. Ассортимент и характеристика горячих сладких блюд. 

2. Технология приготовления компота из свежих ягод. 

3. Технология приготовления желе яблочного. 

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления

 желе яблочного. 

Билет № 3 

1. Организация рабочего места по приготовлению горячих сладких блюд. 

2. Технология приготовления желе из молока. Варианты оформления и подачи. 

3. Технология приготовления компота из сухофруктов. 

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для 

приготовления киселя. 

Билет № 4 

1. Организация рабочего места по приготовлению холодных сладких блюд. 

2. Технология приготовления фруктового десерта. 

3. Технология приготовления мусса клюквенного. 

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для 

приготовления  фруктового десерта. 

Билет № 5 

1. Организация рабочего места по приготовлению горячих напитков. 

2. Технология приготовления мусса яблочного на манной крупе, условия и сроки 

хранение мусса. 

3. Технология приготовления компота из быстрозамороженных плодов и ягод. 

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления мусса 

яблочного на манной крупе. 

Билет № 6 

1. Организация рабочего места по приготовлению холодных напитков. 

2. Технология приготовления компота из консервированных яблок. 

3. Технология приготовления самбука абрикосового. 

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для 

приготовления самбука абрикосового. 

Билет № 7 

1. Значение сладких блюд в питании человека. 

2. .Технология приготовления крема ванильного. 

3. Технология приготовления киселя из яблок. 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления крема 

ванильного. 

Билет № 8 

1. Изменения, происходящие с углеводами при тепловой обработке. 

2. Технология приготовления киселя молочного. 

3. Технология приготовления яблок в тесте жареных. 



 

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления яблок в 

тесте жареных. 

Билет № 9 

1. Характеристика и классификация напитков. 

2. Технология приготовления гренок с плодами и ягодами. 

3. Технология приготовления пудинга сухарного. 

4. Перечислите оборудование для приготовления пудинга сухарного. 

Билет № 10 

1. Значение напитков в питании человека. 

2. Технология приготовления каши гурьевской. 

3. Технология приготовления пудинга рисового. 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления каши 

гурьевской. 

Билет № 10 

1. Требования к организации рабочего места для приготовления горячих сладких блюд. 

2. Технология приготовления шарлотки с яблоками 

3. Технология приготовления чая. 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления шарлотки с яблоками. 

Билет № 12 

1. Требования  к организации рабочего места для 

приготовления холодных сладких блюд. 

2. Технология приготовления какао. 

3. Технология приготовления самбука яблочного. 

4. Перечислите оборудование для приготовления какао.  

Билет № 13 

1. Требования  к организации рабочего места для 

приготовления холодных напитков. 

2. Технология приготовления многослойного желе. 

3. Технология приготовления кофе черного. 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для 

приготовления многослойного желе. 

Билет № 14 

1. Требования к качеству компотов. 

2. Технология приготовления киселя из концентрата. 

3. Технология приготовления желе из клюквы. 

4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для 

приготовления  желе из клюквы. 

Билет № 15 

1. Требования к качеству киселей. 

2. Технология приготовления яблок печеных. 

3. Технология приготовления напитка клюквенного. 

4. Перечислите инструменты и инвентарь для приготовления яблок.  

Билет № 16 

1. Ассортимент и т характеристика киселей. 

2. Технология приготовления крема ванильного из сметаны. 

3. Правила проведения бракеража самбука яблочного. 

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для приготовления 

желе лимонного из концентрата и крема ванильного из сметаны 

Билет № 17 



 

1. Общая характеристика и классификация напитков. 

2. Технология приготовления сбитня. 

3. Технология приготовления кофе на молоке. 

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для 

приготовления сбитня. 

Билет № 18 

1. Общие правила приготовления чая. 

2. Технология приготовления шоколада горячего. 

3. .Технология приготовления киселя из яблок.Перечислите оборудование, 

необходимые для приготовления шоколада горячего и киселя из яблок. 

Билет № 19 

1. Требования к качеству пудингов. 

2. Технология приготовления желе из лимонов. 

3. Технология приготовления кофе-гляссе. 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления кофе- 

гляссе 

Билет № 20 

1. Правила подачи холодных напитков. 

2. Технология приготовления компота из консервированных слив. 

3. Технология приготовления салата из дыни. 

4. Перечислите оборудование для приготовления компота из 

консервированных слив и салата из дыни. 

Билет № 21 

1. Требования к организации рабочего места для приготовления горячих напитков. 

2. Технология приготовления клубники со взбитыми сливками. 

3. Технология приготовления киселя из свежих ягод. 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления киселя из свежих ягод. 

Билет № 22 

1. Характеристика киселей. 

2. Технология приготовления малины с молоком. 

3. Технология приготовления желе из апельсинов. 

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для 

приготовления желе из апельсинов. 

Билет № 23 

1. Подготовка и обработка свежих фруктов к подаче. 

2. Технология приготовления компота из груш. 

3. Технология приготовления самбука из йогурта и творожной массы. 

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления компота из 

груш и самбука из йогурта и творожной массы. 

Билет № 24 

1. Характеристика процессов, происходящих при тепловой 

обработке при приготовлении сладких блюд. 

2. Технология приготовления желе из мандаринов. 

3. Технология приготовления напитка из шиповника. 

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для 

приготовления напитка из шиповника. 

Билет № 25 

1. Подготовка желирующих продуктов, используемых для приготовления сладких блюд. 

2. Технология приготовления хлебного кваса из экстракта. 



 

3. Технология приготовления пудинга ванильного. 

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления хлебного кваса 

из экстракта. 

 

 

 


