
Аннотация к рабочей программе по учебной дисциплине ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 
 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

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. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 
освоить основной вид деятельности Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 
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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 общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языке. 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 
обладать профессиональными компетенциями  
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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 

 



 Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 
компетенции 

Название раздела 

Действия Умения Знания Ресурсы 

 Раздел модуля 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. 

Подготовка, 
уборка рабочего 
места, 
подготовка к 
работе, проверка 
технологическог
о оборудования, 
производственн
ого инвентаря, 
инструментов, 
весоизмеритель
ных приборов; 

подготовка к 
использовани
ю 
обработанного 
сырья, 
полуфабрикат
ов, пищевых 
продуктов, 
других 
расходных 
материалов.   
 

Выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;    

применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического 
оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

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; 

организация работ на участках (в 
зонах) по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 

последовательность выполнения 
технологических операций, 
современные методы приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков;  

регламенты, стандарты, в том числе 
система анализа, оценки и управления  
опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая 
документация, используемая при 
приготовлении холодных и горячих 

Инструкции по 
ТБ БТ, 
методические 
материалы, 
учебные 
материалы  

регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система анализа, 
оценки и 
управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документация, 
используемая 
при обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлении, 
подготовке к 
реализации 
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инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с видом работ в 
зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, 
контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 

оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного 
сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; 
осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад. 

сладких блюд, десертов, напитков; 

возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и ку-
хонной посуды; 

правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
пищевых продуктов; 

способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос 
готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 

условия, сроки, способы хранения 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 

ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 

полуфабрикатов
. 
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правила оформления заявок на склад. 

  



 
 

7 

ПК 4.2 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
сладких блюд, 
десертов 
разнообразного 
ассортимента. 

 

Приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных 
сладких блюд, 
десертов 

ведение 
расчетов с 
потребителями 
при отпуске 
продукции на 
вынос, 
взаимодействие 
с потребителями 
при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздач
и. 

Подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных сладких блюд, десертов с 
соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
холодных сладких блюд, десертов в соответствии с 
рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для 
приготовления холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 
выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления холодных сладких блюд, 
десертов с учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать вручную и 
механическим способом фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
-  запекать фрукты; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; 
- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, 
муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 
промышленного производства; 

Ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента; 
виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 
методы приготовления холодных 
сладких блюд, десертов, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта; 
виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи холодных 
сладких блюд, десертов; 
органолептические способы 
определения готовности; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
техника порционирования, 
варианты оформления холодных 

Инструкции по 
ТБ БТ, 
методические 
материалы, 
учебные 
материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, оценки 
и управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документация, 
используемая 
при обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлении, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрикатов
, блюд. 
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- использовать и выпекать различные виды готового 
теста; 
определять степень готовности отдельных 
полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, 
десертов; 
доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления 
проверять качество готовых холодных сладких 
блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять 
холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи холодных 
сладких блюд, десертов; 
охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 
холодных сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные холодные сладкие 
блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности готовой продукции;  
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования 
рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе холодных сладких блюд, десертов. 

сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента  для 
подачи; 
виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
правила общения с 
потребителями; 
базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
техника общения, ориентированная 
на потребителя. 

ПК 4.3 
Осуществлять 

Приготовление 
творческое 

Подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности 

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 

Инструкции по 
ТБ БТ, 
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приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента. 

 

оформление и 
подготовке к 
реализации 
горячих 
сладких блюд, 
десертов 
ведение 
расчетов с 
потребителями 
при отпуске 
продукции на 
вынос, 
взаимодействии 
с 
потребителями 
при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздач
и. 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих сладких блюд, десертов с 
соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих сладких блюд, десертов в соответствии с 
рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для 
приготовления горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 
выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления горячих сладких блюд, 
десертов с учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать вручную и 
механическим способом фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, 
сливках; 
- жарить фрукты основным способом и на гриле; 
- проваривать на водяной бане, запекать, варить в 
формах на пару основы для горячих десертов; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, 
омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента; 
виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 
методы приготовления горячих 
сладких блюд, десертов, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта; 
виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи хгорячих 
сладких блюд, десертов; 
органолептические способы 
определения готовности; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
техника порционирования, 
варианты оформления хгорячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента  для 
подачи; 

методические 
материалы, 
учебные 
материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, оценки 
и управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документация, 
используемая 
при обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлении, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрикатов
, блюд. 
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промышленного производства; 
- использовать и выпекать различные виды готового 
теста; 
определять степень готовности отдельных 
полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 
доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления;  
выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления; 
Проверять качество готовых горячих сладких блюд, 
десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять горячие 
сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих сладких 
блюд, десертов; 
охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 
горячих сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные горячие сладкие 
блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности готовой продукции;  
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования 
рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе горячих сладких блюд, десертов. 

виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос хгорячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности 
хранения готовых горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
техника общения, ориентированная 
на потребителя. 
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ПК 4.4 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
напитков 
разнообразного 
ассортимента. 

Приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных 
напитков 
ведение 
расчетов с 
потребителями 
при отпуске 
продукции на 
вынос, 
взаимодействие 
с потребителями 
при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздач
и. 

Подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных напитков с соблюдением 
требований по безопасности продукции, товарного 
соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
холодных напитков в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для 
приготовления холодных напитков разнообразного 
ассортимента 
выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления холодных напитков с 
учетом типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств; 
- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
- смешивать различные соки с другими 
ингредиентам; 
- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, 
процеживать, смешивать настой с другими 
ингредиентами; 
- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые 
напитки; 
- готовить квас из ржаного хлеба и готовых 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- готовить лимонады; 
- готовить холодные алкогольные напитки; 
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 
методы приготовления холодных 
напитков, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи холодных 
напитков; 
органолептические способы 
определения готовности; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 
техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента  для подачи; 
виды, назначение посуды для 

Инструкции по 
ТБ БТ, 
методические 
материалы, 
учебные 
материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, оценки 
и управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документация, 
используемая 
при обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлении, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрикатов
, блюд. 
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холодном виде; 
- подготавливать пряности для напитков; 
определять степень готовности  напитков; 
доводить их до вкуса; 
выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления, безопасно его 
использовать; 
соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 
приготовления 
проверять качество готовых холодных напитков 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять 
холодные напитки для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи холодных 
напитков; 
хранить свежеприготовленные холодные напитки с 
учетом требований по безопасности готовой 
продукции;  
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования 
рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе холодных напитков. 

подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 
методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента; 
требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента; 
правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос;  
правила, техника общения с 
потребителями; 
базовый словарный запас на 
иностранном языке. 

П.К 4.5 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 

Приготовление
, творческое 
оформление и 
подготовка к 
реализации 

Подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

Инструкции по 
ТБ БТ, 
методические 
материалы, 
учебные 
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подготовку к 
реализации 
горячих 
напитков 
разнообразного 
ассортимента. 

горячих 
напитков; 
ведение 
расчетов с 
потребителями 
при отпуске 
продукции на 
вынос, 
взаимодействие 
с потребителями 
при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздач
и. 

приготовления горячих напитков с соблюдением 
требований по безопасности продукции, товарного 
соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих напитков в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для 
приготовления горячих напитков разнообразного 
ассортимента 
выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления горячих напитков с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств; 
- заваривать чай; 
- варить кофе в наплитной посуде и с помощью 
кофемашины; 
- готовить кофе на песке; 
- обжаривать зерна кофе; 
- варить какао, горячий шоколад; 
- готовить горячие алкогольные напитки; 
- подготавливать пряности для напитков; 
определять степень готовности  напитков; 
доводить их до вкуса; 
выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления, безопасно его 
использовать; 
соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 
приготовления 
Проверять качество готовых горячих напитков 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и горячие напитки для 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для горячих напитков 
разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 
методы приготовления горячих 
напитков, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи горячих 
напитков; 
органолептические способы 
определения готовности; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 
техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
напитков разнообразного 
ассортимента  для подачи; 
виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос горячих 
напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 

материалы, 
регламенты, 
стандарты, в 
том числе 
система 
анализа, оценки 
и управления 
опасными 
факторами 
(система 
ХАССП) и 
нормативно-
техническая 
документация, 
используемая 
при обработке, 
подготовке 
сырья, 
приготовлении, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрикатов
, блюд. 
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подачи с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции; 
соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих напитков; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования; 
рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе горячих напитков. 

методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих 
напитков разнообразного 
ассортимента; 
требования к безопасности 
хранения готовых горячих 
напитков разнообразного 
ассортимента; 
правила расчета с потребителями; 
базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
техника общения, ориентированная 
на потребителя. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 
профе

с-
сионал
ь-ных 
общих 
компе
тенци

й 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Объем 
образо

ва-
тельно

й 
програ
ммы, 
час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 
преподавателем, час. 

Самост
оятель

ная 
работа1 

Обучение по 
МДК, час. 

Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебн
ая 

 

произв
одстве
нная 

часов 

 

лаборато
рные 

работы и 
практиче

ские 
занятия, 

часов 

 МДК. 04.01 Организация 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных и 
горячих сладких блюд 
десертов, десертов и 
напитков. 

42 42 8   2 

 МДК. 04.02 Процессы 
приготовления,  подготовки к 
реализации и презентации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков  

64 64 28   2 

ПК 
4.1-4.6 

Учебная и производственная 
практика 72 - 72 108  

 Всего: 106  72 108  
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