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1. ПАсПорт рАБочшй прогрАммы проФЕссионАльного модуJIя
ПМ.04 кОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНиЕ ПРОЦЕССОВ ПриготовлЕния, оФОРмлЕния
И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НЛПИТКОВ

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ
кАтЕгорий потрЕБитЕлЕй, видов и Форм оБслуживАния> >

РабочаЯ програN4ма профессион€} льного модуля пм.04 кОрганизация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодньIх и горячих десертов, напитков
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителеl"; , видов и форм
обслуживания)) является частью основной образовательной программы в соответствии с Фгос
СПО ППССЗ специальности 4З.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.1. Щель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

в результате изучения профессионч} льного модуля обучающийся должен освоить вид
профессиональной деятельности кОрганизацияи ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации холодньIх и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов И фор' обслуживания>  и
соответствующие ему общие и профессионzlльные компетенции.

1.2.1. Перечень общих компетенций

Код lrhименование общих компетенций
ок 01 выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к

l)азличным контекстам
ок 02. Осуществлять поиск, анаJIиз и интерпретацию информации, необходимой для выполнения

задач профессионtUIьной деятельности
ок.03 f[ЛаНИРОВать и реilIизовывать собственное профессиональное и личностное рzLзвитие
ок.04 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, кJIиентами
ок.05 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом

особенностей социального и культурного контекста
ок.06 проявлять грокданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение

На ОСНОВе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты
антикоррупционного поведениrI

ок.07 Содействовать сохранению окружающей
действовать в чрезвычайных ситуациях

среды, ресурсосбережению, эффективно

ок.09 Использовать средства физической культуры
процессе профессиональной деятельности
физической подготовле""о"i"

укрепления здоровья в

необходимого уровня

для сохранения и

и поддержание

ок.10 ПользоватЬся профессиональной документацией на государственном и иностранном
языках

ок 11 использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую
деятельность в профессиональной сфере

1.2.2. Перечень профессиональньш компетенций

Код наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
вд4 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к

ре.UIизациИ холодныХ I r горячиХ десертов, напитков сложного ассортимента с учетом
потребностей рzвличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

пк 4.1 Организовывать подготбвкУ рабочих мест, оборудования, сырья, материаJIов для
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с
инструкциямц и регламентами

пк4.2 ОсуществЛять приготовлФ{ ие, творческое оформление и подготовку к реаJIизации



холодных десертов сложного
потребителей, видов и форм t

ассортимента с учетом
iслуживания

потребностей различных категорий

пк 4.3 Осуществлять приготовление, творческое
горячих десертов сложного ассортимента с
потребителей, видов и форм обслуживания

оформление и подготовку к реtulизации
учетом потребностей различных категорий

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
горячих напитков сложного ассортимента с
потребителей, видов и форм обсrryживания

оформление и подготовку к реализации
учетом потребностей различных категорий

пк 4.6 Осуществлять разработку, адаптацIдо рецептур холодных и горячих десертов, напитков,
в том числе авторских, брендовых, региональньtх с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

1.2.3. В РеЗУЛьтате освоения профессионального модуля обучающийся долrrtен:

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 ЭКСпJý/атации технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с
инструкциями и реглаNIентами;

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,
регионilльных;

упаковки, хранения готовой продукции с )лIетом 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 р€вличных категорий потребителей, видов и фор*
обслуживания;

ОбеСПеЧИватЬ н€UIичие, контролировать хранение и рационаJIьное использование
СЫРЬЯ, пРодуктов и материчrлов с учетом нормативов, требований к безспасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического

оборудования, прои3водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять, комбинировать рiвличные 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

Jчетом требований к безопасности готовой продукции
Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии

в организации питанvýl;
ВИДЫ, НаЗНаЧение, правила безопасной эксплуатации технологического

ОбОРУДОВаНия, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортиlцеНт, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и



горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, регион€lльньIх;

Рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, регион{ rльных;

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 рецепryр, составления заявок на

продукты;
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи

холодных и горячих десертов. напитков

1.4 ЛИЧностные результаты освоепия программы воспитания техникума:

ОсвЬение содержания учебной дисциппины обеспечивает достижение обучающимися следующих
ЛИЧНОСТНЬD( РеЗУЛЬтатов с rIетом рабочеЙ прогрЕlIvIмы воспитания ГБПОУ РК < Керченский
технопогический техникум)

лр13 Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответствgнный
сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивьй, нацеленньй на достижение rrоставленньtх задач,
ЭффеКТИВНО взаимодействующий с Iшенами комtlнды, сотрудничающий с другими людьми,
проектно мыслящий.

лр14 Приобретение Об1..rающимися навыка оценки информации в цифровой среде, ее

достоверность, способности строить логические умозilкJIючения на основании поступающей
информации и данньIх.

лр15 Приобретение обучающимся специально знатIимьIх знаний о нормах и традициях поведения
человека как граждчlнинаи патриота своего Отечества.

лр16 Приобретение обучающимися соци.rльно значимьIх знаний о правилах ведения
экологического образа жизни о норм€ж и традициях трудовой деятельности челоьека о нормах и
ТРаДИЦИЯХ ПОВеДения человека в многонацион€} льном, многокультурном обществе.

лр17 Щенностное отношение обучшощихся к своему Отечеству, к своей малой и большой Родине,

уважительного отношения к ее истории и ответственного отношения к ее современности.

лр18 I ­{ eHHocTHoe отношение обу.lающихся к людям иной национilльности, веры, культуры;

уважитеJIьного отношения к их взглядам.

лр19 Уважительное отношение обу.rающихся к результатам собственного и чужого труда.

лр20 Щенностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ и
здоровой окружающей среде и т.д.

лр2l Приобретение обучающимися опыта личной ответственности за развитие группы
обучающихся.

ЛР22 Приобретение навыков общения и сЕlIчIоуправления.

лр23 Полуrение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация личности.



лр24I ­1енностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и куJIьтуре
поведения, к красоте и гармонии.

ЛР25 Умение реализовать лидерские качества на производстве.

ЛР26 Стрессоустойчивость, коммуI Iикабельность.

ЛР27 ОткРытыЙ к текущиМ и перспективным изменениям в мире тРуда и профессий.

лр28 Гармонично, разносторонне развитый, активно выражаютI Iий отношение к преобразованию
общественных пространств, промышленной и технологической эстетике предприятия,
корпоративному дизайну, товарным знакам.

лр29 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно
меняющихся ситуациях.

ЛР30 Мотивация к самообразованию.и р€ввитию.

лр31 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей деятельности,
готовый к исполнению разнообразньтх социЕlльных ролей, востребованньIх бизнесом, обществом и
государством.

, 1.4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

объеМ образовательной нагрузки _ 322 часа, в том числе в форме практической подготовки:

из них на освоение МЩК ­ 182 часов,

на практики: уrебную ­ 36 часов

производственную­ 72 часа

курсовой проект­ 20 часов

сtll\ 4остоятельнtul работа ­ 20 часов
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, 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Требования к минимальному материально­ техническому обеспечению

Реализация програNIмы профессионttльного модуля предполагает н,lличие учебных
кабинетов; профессиональных лабораторий (мастерских) :

перечень кабинетов: кабинет процессов приготовпения, оформления и подготовки к
презентации и реализации холодньiх и горяtIих десертов, напитков сложного ассортимента с
учетоМ потребноСтей разлиЧньIх категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Лаборатория :  Учебная кухня ресторана:
компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
кмышь> ) или ноутбуки (моноблоки),
о локальная сеть с вьIходом в Интернет,
, комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с

проектором или мультимедийный проектор с экраном)
­ продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей рiLзличньж
категорий потребитепей, видов и форм обслуживания;

. набор оборудования с учетом видавыполненияработ.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

перечень рекомендуемых .учебных издаrrий, Интернет­ресурсов, дополнительной
литературы

основные источники

l.БурчакоВа И.Ю. Организация И веденио процессов приготовления,
оформлениЯ и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий спожного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и фор, обслуживания: 1^ rеб.для учатцихся 1чреждений
сред.проф.образования lИ.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. ­ Москва :  Дкадемия, 2018. ­
384 с.

2.Володина, М.В. Организация хранения и
для учаrцихся учреждений сред.проф.образования
Москва :  Академия,202| . ­ | 92 с.

3.,Щонченко, Л. В. Концепция НАССР на
учебное пособие дJuI  спо /  Л. В. Щонченко, Е. А.
Лань, 2020. ­ 180 с.

4..Щонченко, Л. В'. Концепция НАССР на
учебное пособие для спо /  Л. В. ,,Щонченко, Е. А.
Лань;2020. ­ l80 с.

5.ЕрмилоВа С.В. Приготовление, офорплление и подготовка к реirлизации
хлебобулочных, мучньж кондитерских изделий разнообразного ассортимента:
уrеб.дпя учреждений сред.проф.образованпя l С.В. Ермилова. ­ Москва :  Дкадемия,
2020. ­ЗЗб с,

6.Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений
сред.проф.образования /  С.В. Ермилова.,Е,и. Соколова ­ Москва :  Дкадемия, 2018, ­
80 с.

7.Золин в.п. Технологическое оборудование предприятий общественного
питания: уrеб.для учащихся уIреждений сред.проф.образования /  В.П.Золин. ­ 13­е
изд. ­ Москва :  Академия, 20| 9. ­ 320 с.

контроль запасов и сырья :  учебник
/  М.В. Володина, Т.А. Сопачева. ­



8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания :  учебное
пособие /  в.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. ­ 2­е изд., перераб. и доп. ­ Москва :  ИНФРд­м. 2020.

­ 
З7З с. 

­ 
(Среднее профессионЕlльное образование).

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование
профессион.шьных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
Модуля

Критерии оценки Методы оценки

I IК 4.1 Организовывать
подготовку рабочих мест,
оборулования, сырья,
материаJIов для
приготовления холодных
и горячих сладких блюд,

десертов, напитков в
соответствии с
инструкциями и

регламентами

|  
подготовка рабочих мест, оборудования, сырья,
материirлов для приготовления холодньtх и
горячих сладких блюд, десертов, напитков в
соответствии с инструкциями и регламентами;
выполнение требований персональной гигиены
системы ХАССП и rребований безопасности при
приготовлении полуфабрикатов;
обеспечение технологического оборудования и
производственного инвентаря, посуды в
соответствии с видом выполЕяемых работ;
рiвмещение оборудованиrI , инвентаря, посуды,
инструментов, сырья, материалов на рабочем
месте дIя приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков;
обеспечение качества и безопасности сырья,
продуктов, материалов требованиям регламентов
для приготовления холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков;
соблюдение температурного режимq товарного
соседства в холодильном оборудовании,
правильность упаковки, скJIадирования;
обеспечение технологического оборудования и
производственного инвентаря, посуды в
соответствии с правилами их безопасной
эксплуатации;
соблюдение норм энергосбережения при работе с
оборудованиём для приготовления холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков;
проведение маркировки ингредиентов для
приготовления холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков;
соблюдение правил утилизации непищевых
отходов; соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам приготовления
холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков в соответствии с
инструкциями и регламентами

экзамен, экспертное
наблюдение выполнения
лабораторных работ,
экспертное наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
сиryационных задач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
< профессион{ lльных

диктантов)
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадах, конкурсах
профессион€Lпьного

мастерства (при участии)

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

десертов сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обсrryживания;
выполнение требований персональной гигиены в
соответствии с требованиями системы ХАССП и
требований безопасности;
выбор способов и техник при подготовке
холодных десертов сложного ассортимента с

учетом потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;

экзамен, экспертное
наблюдение выполнения
лабораторных работ,
экспертное наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных зацач>

оценка процесса и

результатов выполнения



выбор температурного режима при подготовке
холодньtх десертов сложного ассортимента с

учетом потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их
устранения;
соответствие потерь при приготовлении холодных
десертов сложного ассортимента действующим на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа; выбоtri посуды для отгD/ска, оформления,
сервировки и холодных десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
выбор условий и сроков хранениJI  холодных
десертов сложного ассортимента с )летом
действующЙх регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления
холодньrх десертов а сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
презентация холодных десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

видов работ на практике
оценка выполнения
< профессионzчIьных

диктантов))
соответствие

оборудования, сырья,
матери: lлов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия

результаты участия в
олимпиадах, конкурсах
профессионального
мастерства (при участии)

I IК 4.3 Осуществлять
приготовление,
творческое оформление и
подготовку к ре:шизации
горячих десертов
сложного ассортимента с

учетом потребностей

различных категорий
потребителей, видов и

форм обслуживания

приготовление, творческое оформление и
подготовку к реirлизации горячих десертов
сложного ассортимента с учетом потребностей

р{ вличных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в
соответствии с требованиrIми системы ХАССП и
требований безопасности;
выбор температурного режима при подготовке
горячих десертов сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
выбор способов и техник при подготовке горячих
десертов сложного асоортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их
устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих
десертов сложного ассортимента действующим на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
зак:ва;

экзамен, экспертное
наблюдение выполнения
лабораторных работ,
экспертно, наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
< профессионаJlьных

диктантов))
соответствие
оборудования, сырья,
материiчIов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия

результатLI  участия в

олимпиадах, конкурсах
профессионального
мастерства (при участии)



выбор посуды для отtц/ска, оформления,
сервировки горячих десертов;
выбор у9ловий и сроков хранения горячих
десертов сложного ассортимента с учетом
действующих регламентов;
демонстрация у мений пользоваться
технологическими картами приготовления горячих
десертов сложного ассортимента;
соответствие.времени выполнения работ
установленным нормативам;
презентация горячих десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форЙ
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

выявление дефектов и определение способов их
устранения;
соответствие потерь при приготовлении холодных
напитков сложного ассортимента действующим на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа;

выбор посуды для отпуска, оформления,
сервировки горячих десертов;
выбор условий и сроков храненшI  холодных
напитков сложного ассортимента с учетом
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления
холодных напитков сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
презентация холодных напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

экзамен, экспертное
наблюдение выполнения
лабораторных работ,
экспертное наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
кпрофессион€u]ьных

диктантов))
соответствие
оборудования, сырья,
материалов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадах, конкурсах
профессионzlльного
мастерства (при участии)
(при участии)

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и экзамен, экспертное



приготовление,

творческое оформление и
подготовку к реzшизации
горячих напитков
сложного ассортимента с

учqтом потребностей

различных категорий
потребителей, видов и

форм обслуживания

подготовку к реализации горячих напитков
сложного ассортимента с учетом потребностей

рtвличных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в
соответствии с требованиями системы ХАССП и
требований безопасности;
выбор способов и техник при подготовке горячих
напитков сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
выбор температурного режима при подготовке
горячих напитков сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их
устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих
напитков сложного ассортимента действующим на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа;

выбор посуды для отпуска, оформления,
сервировки горячих напитков сложного
ассортимента;

выбор условий и сроков хранения холодных
напитков сложного ассортимента с учетом
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления
приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих напитков
сложного ассортимента с учетом потребностей

различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
соответствие.времени выполнения работ
установленным нормативам;
презентация горячих напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

наблюдение выполнения
лабораторных работ,
экспертное наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
кпрофессион€tJIьных

диктантов)
соответствие

оборудования, сырья,
материчUIов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия

результаты участия в
олимпиадах, конкурсах
профессионального
мастерства (при участии)



I IК 4.б. Осуществлять

разработку, адаптацию и
презентации рецептур
холодных и горячих

десертов, напитков, в том
числе авторских,
брендовых,

регион{ шьных с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,
видов и форм
обслуживания

разработка иадаптация рецептур холодных и
горячих десертов, напитков, в том числе
авторских, брендовых, регион:шьных с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;
выбор рецепryр холодньtх и горячих десертов,
напитков, в том числе авторских, брендовых,

региональных с учетом потребностей различных
категорий потребителей;
выбор продуктов, вкусовых, ароматических,
красящих веществ с учетом требований по
безопасности и способов их последующей
обработки;
выбор дополнительных ингредиентов к виду
основного сырья; соблюдение баланса жировых и
вкусовых компонентов;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
ведение расчетов с потребителем в соответствии с
выполненным закtвом;

демонстрация умений пользоваться
технологическими картами при разработке,
адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок в том числе авторских,
брендовых, регионЕtльных с учетом потребностей
рiвличных категорий потребителей;
презентация горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок в том числе авторских, брендовых,

региональных с )летом потребностей различных
категорий потребителей

экзамен,
экспертное наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертноэ наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и

результатов выполнения
видов работ на практике
оценка выполнения
< профессион{ LI Iьных

диктантов)) соответствие
оборудования, сырья,
материirлов для
подготовки продукта и
презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадJх, конкурсах
профессионtlльного
мастерства (при участии)

ОК 01. Выбирать
способы решения задач
профессиональной

деятельности,
применительно к
рiвличным коI I текстам.

обоснованность постановки цели, выбора и
применения методов и способов решения
профессионаJIьных задач;
­ адекватная оценка и самооценка эффективности
и качества вьiполнения профессионаJIьных задач

Интерпретация

результатов наблюдений
за деятельностью
обучающегося в процессе
освоения
образовательной
программы

Экспертное наблюдение
и оценка на лабораторно
­ практических занятиях,
при выполнении работ по

учебной и
производственной
практикам

Экзамен

ОП 02.Осуществлять
поиск, анzшиз и
интерпретацию
информации,

необходимой для
выполнения задач
профессиональной

деятельности.

­ использование различных источников, вкJIючая
электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет­

ресурсы, периодические издания по специальности
дIя решения профессионztльных задач

ОК 03. flгlанировать и

реыIизовывать
собственное
профессионzшьное и
личностное развитие.

­ демонстрация ответственности за принятые
решения,
­ обоснованность самоанаJIиза и коррекциJI

резулIьтатов собственной работы;

ок 04. Работать в

коллективе и команде,
эффективно
взаимодействовать с
коллегами,

­ взаимодействие с обучающимися,
преподавате.гlями и мастерами в ходе обучения, с
руководителями учебной и производственной
практик;
­ обоснованность анализа работы членов команды



(подчиненных)

ОК 05. Осуществлять

устную и письменц/ю
коммуникацию на
государственном языке с

учетом особенностей
социzшьного и
культурного контекста.

­ грамотность устной и письменной речи,
­ ясность формулированиrI  и изложения мыслей

ОК 06. Проявлять
гражданско­
патриотическую
позицию,

д9монстрировать
осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих

ценностей.

­ соблюдение норм поведения во время учебных
занятий и прохождения учебной и
производственной практик

ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды,

ресурсосбережению,
эффективно действовать
в чрезвычайных
ситуациях.

­ эффективность выполнения правил ТБ во время

учебных занятий, при прохождении учебной и
производственной практик;
­ знание и использование ресурсосберегающих
технологий в области телекоммуникаций

ок 08. Использовать
средства q".r"."пой
культуры для

­ эффективность выполнения правил ТБ во время

учебных занятий, при прохождении

сохранения и укрепления
здоровья в процессе
профессиональной

деятельности и
поддержание
необходимого уровня
физической
подготовленности.

учебной и прризводственной практик;

ок 09. Использовать
информационные
технологии в
профессиональной

деятельности.

­ эффективность использования информационно­
коммуникационных технологий в
профессиональной деятельности согласно
формируемым умениям и пол)лаемому
практическому опыту

ок 10. Пользоваться
профессиональной

документацией на
государственном и
иностранном языках.

­ эффективность использования в
профессиональной деятельности необходимой
технической документации, в том числе на
английском языке.

ок.11. Использовать
знания по финансовой
грамотности,
планировать

предпринимательскую

деятельность в

профессиональной сфере

­ эффективно использовать знания по финансовой
грамотности, IUIанировать предпринимательскую
деятельность в профессиональной сфере с учетом
действующего законодательства



Лист дополнений и изменений к рабочей программе

(ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного

ассортпмента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов
и форм обслуживания> )

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

На 20_­20 учебный год

В рабочую программу внесены следующие изменения:

.щополнения и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласованы
на заседании цикловой методической комиссии

20 г. (протокол J\Ъ)

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о
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