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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА
ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1.  Область  применения   программы

Рабочая программа профессионального модуля,  является частью  основной образовательной программы в соответствии с  ФГОС СПО43.01.09 Повар, кондитер
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельностиприготовление , оформление  и подготовка   к реализации  холодных и горячих   сладких блюд,  десертов, напитков разнообразного  ассортимента исоответствующие ему профессиональные компетенции
ПК 4.1.Подготавливать рабочее место,оборудование,сырье,исходные материалыдля 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 креализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.3.Осуществлять приготовление,творческое оформление и подготовку креализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.4. Осуществлять приготовление,творческое оформление и подготовку креализации холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5. Осуществлять приготовление,творческое оформление и подготовку креализации горячих напитков разнообразного ассортимент.
ЛР6 Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации.
ЛР13Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса общественного питания.
ЛР14 Демонстрирующий навыки приготовления полуфабрикатов и различных  блюд  в соответствии с инструкциями и регламентами.
ЛР 15 Демонстрирующий навыки приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных, горячих, сладких блюд и десертов разнообразного ассортимента
ЛР17Принимающий и понимающий цели и задачи социально-экономического развития донского региона, готовый работать на их достижение, стремящийся к повышению конкурентоспособности Ростовской области в национальном и мировом масштабах.
ЛР19 Демонстрирующий уровень подготовки, соответствующий современным стандартам и передовым технологиям, потребностям регионального рынка и цифровой экономики.
ЛР25 Способный к трудовой профессиональной деятельности как к возможности участия в решении личных, региональных, общественных, государственных, общенациональных проблем.
ЛР26 Подготовка рабочего места, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
ЛР28 Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ЛР29. Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
[bookmark: _GoBack]Профессиональный модуль ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимент.
реализуется (частично) в форме практической подготовки при освоении теоретического материала и практических занятий.
Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля

	Формируемые
	Название раздела
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	компетенции
	
	Действие
	Умения
	Знания
	
	

	
	
	
	
	
	

	Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и
	
	

	горячих сладких блюд,
	десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	

	
	Подготовка, уборка
	Выбирать,
	Требования
	
	

	
	рабочего места повара
	рационально размещать
	охраны
	труда,
	

	
	при выполнении работ
	на рабочем месте
	пожарной
	
	

	
	по приготовлению
	оборудование,
	безопасности
	и
	

	
	холодных и горячих
	инвентарь, посуду,
	производственной
	


	
	сладких блюд, десертов,
	сырье, материалы в
	санитарии
	
	
	в

	
	напитков
	соответствии с
	организации питания.
	

	
	
	инструкциями и
	Виды, назначение,

	
	
	регламентами,
	
	правила безопасной
	

	
	
	стандартами чистоты.
	эксплуатации
	
	

	
	
	Проводить текущую
	технологического
	

	
	
	уборку рабочего места
	оборудования,
	

	
	
	повара в соответствии с
	производственного
	

	
	
	инструкциями и
	инвентаря,
	
	
	

	
	
	регламентами,
	
	инструментов,
	

	
	
	стандартами чистоты.
	весоизмерительных
	

	
	
	Применять
	приборов, посуды и
	

	
	
	регламенты,
	
	стандарты
	правила ухода за ними.

	
	
	и
	нормативно-
	Организация работ

	
	
	техническую
	
	по
	приготовлению

	
	
	документацию,
	холодных
	и
	горячих

	
	
	соблюдать
	санитарные
	сладких
	
	
	блюд,

	
	
	требования.
	
	
	десертов, напитков.
	

	
	
	Выбирать
	и
	Последовательнос

	
	
	применять
	моющие   и
	ть
	
	выполнения

	
	
	дезинфицирующие
	технологических
	

	
	
	средства.
	
	
	операций,
	
	
	

	
	
	Владеть
	техникой
	современные
	методы

	
	
	ухода
	
	за
	приготовления
	

	
	
	весоизмерительным
	холодных
	и
	горячих

	
	
	оборудованием.
	сладких
	
	
	блюд,

	
	
	Мыть  вручную  и  в
	десертов, напитков.
	

	
	
	посудомоечной машине,
	Регламенты,
	

	
	
	чистить  и  раскладывать
	стандарты, в том числе

	
	
	на  хранение
	кухонную
	система
	
	
	анализа,

	
	
	посуду
	
	и
	оценки
	и
	управления

	
	
	производственный
	опасными
	факторами

	
	
	инвентарь
	
	в
	(система НАССР) и
	

	
	
	соответствии
	со
	нормативно-
	
	

	
	
	стандартами чистоты.
	техническая
	
	

	
	
	Соблюдать  правила
	документация,
	

	
	
	мытья кухонных ножей,
	используемая
	при

	
	
	острых,  травмоопасных
	приготовлении
	

	
	
	частей технологического
	холодных
	и
	горячих

	
	
	оборудования.
	
	сладких
	
	
	блюд,

	
	
	Соблюдать условия
	десертов, напитков.
	

	
	
	хранения кухонной
	Возможные
	

	
	
	посуды, инвентаря,
	последствия
	
	

	
	
	инструментов
	
	нарушения
	санитарии

	
	Подбор, подготовка к
	Выбирать
	
	и гигиены.
	
	
	

	
	работе, проверка
	оборудование,
	
	Требования
	к

	
	технологического
	производственный
	личной
	
	
	гигиене

	
	оборудования,
	инвентарь,
	
	
	персонала.
	
	
	

	
	производственного
	инструменты, посуду в
	Правила
	
	

	
	инвентаря,
	соответствии с видом
	безопасного
	хранения

	
	инструментов,
	работ в зоне по
	чистящих,
	моющих
	и

	
	весоизмерительных
	приготовлению
	дезинфицирующих
	

	
	приборов
	холодных и горячих
	средств,
	предназна-
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	сладких блюд, десертов,
	ченных
	для

	
	
	напитков.
	
	
	последующего
	

	
	
	Подготавливать к
	использования.
	

	
	
	работе, проверять
	Правила
	

	
	
	технологическое
	
	утилизации отходов.

	
	
	оборудование,
	
	Виды, назначение

	
	
	производственный
	упаковочных
	

	
	
	инвентарь,
	
	
	материалов, способы

	
	
	инструменты,
	
	хранения пищевых
	

	
	
	весоизмерительные
	продуктов.
	

	
	
	приборы в соответствии
	Виды, назначение

	
	
	с инструкциями и
	оборудования,
	

	
	
	регламентами,
	
	инвентаря посуды,
	

	
	
	стандартами чистоты.
	используемых  для
	

	
	
	Соблюдать правила
	порционирования
	

	
	
	техники безопасности,
	(комплектования)
	

	
	
	пожарной безопасности,
	готовых холодных и

	
	
	охраны труда
	
	горячих сладких блюд,

	
	Подготовка рабочего
	Выбирать,
	
	десертов, напитков.
	

	
	места для
	подготавливать
	
	Способы и
	

	
	порционирования
	материалы,
	посуду,
	правила
	

	
	(комплектования),
	оборудование
	для
	порционирования
	

	
	упаковки  на вынос
	упаковки,
	хранения
	(комплектования),
	

	
	готовых холодных и
	готовых
	холодных   и
	упаковки на вынос
	

	
	горячих сладких блюд,
	горячих  сладких  блюд,
	готовых холодных и

	
	десертов, напитков
	десертов, напитков.
	горячих сладких блюд,

	
	
	Рационально
	десертов, напитков.
	

	
	
	организовывать
	рабочее
	Условия, сроки,

	
	
	место
	с
	учетом
	способы хранения
	

	
	
	стандартов чистоты.
	холодных и горячих
	

	
	
	
	
	
	сладких блюд,
	

	
	
	
	
	
	десертов, напитков
	

	ОК.01
	Распознавание сложных
	Распознавать задачу
	Актуальный
	

	
	проблемных ситуаций в
	и/или проблему в
	профессиональный и

	
	различных контекстах.
	профессиональном
	социальный контекст,

	
	Проведение анализа
	и/или социальном
	в котором приходится

	
	сложных ситуаций при
	контексте.
	
	
	работать и жить.
	

	
	решении задач
	Анализировать задачу
	Основные источники

	
	профессиональной
	и/или проблему и
	информации и ресурсы

	
	деятельности.
	выделять её составные
	для решения задач и

	
	Определение этапов
	части.
	
	
	проблем в
	

	
	решения задачи.
	Правильно выявлять и
	профессиональном
	

	
	Определение
	эффективно искать
	и/или социальном
	

	
	потребности в
	информацию,
	
	контексте.
	

	
	информации.
	необходимую для
	Алгоритмы
	

	
	Осуществление
	решения задачи и/или
	выполнения работ в
	

	
	эффективного поиска.
	проблемы.
	
	
	профессиональной и

	
	Выделение всех
	Составлять план
	
	смежных областях.
	

	
	возможных источников
	действия.
	
	
	Методы работы в
	

	
	нужных ресурсов, в том
	Определять
	
	профессиональной и

	
	числе неочевидных.
	необходимые ресурсы.
	смежных сферах.
	

	
	Разработка детального
	Владеть актуальными
	Структура плана для

	
	плана действий.
	методами работы в
	решения задач
	



	
	Оценка рисков на
	профессиональной и
	Порядок оценки

	
	каждом шагу.
	смежных сферах.
	результатов решения

	
	Оценка плюсов и
	Реализовать
	задач

	
	минусов полученного
	составленный план.
	профессиональной

	
	результата, своего плана
	Оценивать результат и
	деятельности

	
	и его реализации,
	последствия своих
	

	
	предложение критериев
	действий
	

	
	оценки и рекомендаций
	(самостоятельно или с
	

	
	по улучшению плана
	помощью наставника).
	

	ОК.04
	Участие в деловом
	Организовывать работу
	Психология

	
	общении для
	коллектива и команды
	коллектива

	
	эффективного решения
	Взаимодействовать с
	Психология личности

	
	деловых задач
	коллегами,
	Основы проектной

	
	Планирование
	руководством,
	деятельности

	
	профессиональной
	клиентами.
	

	
	деятельность
	
	

	ОК.07
	Соблюдение правил
	Соблюдать нормы
	Правила

	
	экологической
	экологической
	экологической

	
	безопасности при
	безопасности
	безопасности при

	
	ведении
	Определять направления
	ведении

	
	профессиональной
	ресурсосбережения в
	профессиональной

	
	деятельности;
	рамках
	деятельности

	
	Обеспечивать
	профессиональной
	Основные ресурсы

	
	ресурсосбережение на
	деятельности по
	задействованные в

	
	рабочем месте
	профессии
	профессиональной

	
	
	(специальности)
	деятельности

	
	
	
	Пути обеспечения

	
	
	
	ресурсосбережения.
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Раздел модуля 2. Процессы приготовленияи подготовкик реализации холодных и горячихсладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента

	
	Подготовка основных
	Оценивать наличие,
	Правила выбора

	
	продуктов и
	подбирать
	
	
	
	в
	основных продуктов и

	
	дополнительных
	соответствии
	
	
	с
	дополнительных

	
	ингредиентов
	технологическими
	
	ингредиентов с учетом

	
	
	требованиями,
	
	
	их сочетаемости,

	
	
	оценивать
	
	качество
	и
	взаимозаменяемости.

	
	
	безопасность
	
	основных
	Критерии оценки

	
	
	продуктов
	
	
	
	и
	качества основных

	
	
	дополнительных
	
	продуктов и

	
	
	ингредиентов.
	
	
	дополнительных

	
	
	Организовывать
	их
	ингредиентов,

	
	
	хранение
	до
	момента
	используемых  для

	
	
	использования.
	
	приготовления

	
	
	Выбирать,
	
	
	холодных и горячих

	
	
	подготавливать
	
	сладких блюд,

	
	
	ароматические
	
	и
	десертов.

	
	
	красящие
	вещества
	с
	Ассортимент,

	
	
	учетом
	
	требований
	характеристика

	
	
	санитарных
	
	норм
	и
	региональных видов

	
	
	правил.
	
	
	
	
	сырья, продуктов.

	
	
	Взвешивать,
	
	Нормы

	
	
	измерять
	
	продукты,
	взаимозаменяемости

	
	
	входящие
	
	в
	состав
	сырья и продуктов.



	
	
	холодных
	и
	горячих
	Правила расчета

	
	
	сладких блюд, десертов,
	потребности в сырье и

	
	
	в
	соответствии
	с
	пищевых продуктах.

	
	
	рецептурой.
	
	
	
	Правила

	
	
	
	Осуществлять
	
	составления заявки на

	
	
	взаимозаменяемость
	
	склад

	
	
	продуктов
	
	
	в
	

	
	
	соответствии с нормами
	

	
	
	закладки,
	
	
	
	

	
	
	особенностями
	заказа,
	

	
	
	сезонностью.
	
	
	

	
	
	
	Использовать
	
	

	
	
	региональные,  сезонные
	

	
	
	продукты
	
	для
	

	
	
	приготовления
	
	
	

	
	
	холодных
	и
	горячих
	

	
	
	сладких блюд, десертов,.
	

	
	
	
	Оформлять
	заявки
	

	
	
	на продукты, расходные
	

	
	
	материалы,
	
	
	
	

	
	
	необходимые
	для
	

	
	
	приготовления
	
	
	

	
	
	холодных
	и
	горячих
	

	
	
	сладких блюд, десертов,
	

	
	Приготовление
	
	Выбирать,
	
	
	Ассортимент,

	
	холодных и горячих
	применять,
	
	
	
	рецептуры, пищевая

	
	сладких блюд, десертов
	комбинировать методы
	
	ценность, требования к

	
	разнообразного
	приготовления
	
	
	качеству, методы

	
	ассортимента
	холодных и горячих
	
	приготовления

	
	
	сладких блюд, десертов
	
	холодных и горячих

	
	
	с учетом типа питания,
	
	сладких блюд,

	
	
	вида и кулинарных
	
	десертов

	
	
	свойств используемых
	
	разнообразного

	
	
	продуктов и
	
	
	
	ассортимента, в том

	
	
	полуфабрикатов,
	
	
	числе региональных,

	
	
	требований рецептуры,
	
	вегетарианских, для

	
	
	последовательности
	
	диетического питания.

	
	
	приготовления,
	
	
	Температурный

	
	
	особенностей заказа.
	
	режим и правила

	
	
	
	Рационально
	
	приготовления

	
	
	использовать продукты,
	холодных и горячих

	
	
	полуфабрикаты.
	
	
	сладких блюд,

	
	
	
	Соблюдать
	
	
	десертов.

	
	
	температурный и
	
	Виды, назначение

	
	
	временной режим
	
	и правила безопасной

	
	
	процессов
	
	
	
	эксплуатации

	
	
	приготовления.
	
	
	технологического

	
	
	
	Изменять закладку
	
	оборудования,

	
	
	продуктов в
	
	
	
	производственного

	
	
	соответствии с
	
	
	инвентаря,

	
	
	изменением выхода
	
	инструментов, посуды,

	
	
	холодных и горячих
	
	используемых при

	
	
	сладких блюд, десертов.
	приготовлении



	
	
	Определять степень
	холодных и горячих

	
	
	готовности холодных и
	сладких блюд,

	
	
	горячих сладких блюд,
	десертов.

	
	
	десертов.
	Нормы

	
	
	Доводить холодных
	взаимозаменяемости

	
	
	и горячих сладких блюд,
	сырья и продуктов.

	
	
	десертов, напитков до
	Ассортимент,

	
	
	вкуса, до определенной
	характеристика,

	
	
	консистенции.
	кулинарное

	
	
	Владеть техниками,
	использование,

	
	
	приемами
	безопасность

	
	
	приготовления
	ароматических и

	
	
	холодных и горячих
	красящих веществ.

	
	
	сладких блюд, десертов.
	

	
	
	Подбирать гарниры,
	

	
	
	соусы.
	

	
	
	Соблюдать
	

	
	
	санитарно-
	

	
	
	гигиенические
	

	
	
	требования в процессе
	

	
	
	приготовления пищи.
	

	
	
	Осуществлять
	

	
	
	взаимозаменяемость
	

	
	
	продуктов в процессе
	

	
	
	приготовления
	

	
	
	холодных и горячих
	

	
	
	сладких блюд, десертов
	

	
	
	с учетом норм
	

	
	
	взаимозаменяемости.
	

	
	
	Выбирать,
	

	
	
	подготавливать и
	

	
	
	использовать при
	

	
	
	приготовлении
	

	
	
	холодных и горячих
	

	
	
	сладких блюд, десертов
	

	
	
	ароматические и
	

	
	
	красящие вещества с
	

	
	
	учетом их
	

	
	
	взаимозаменяемости,
	

	
	
	сочетаемости  с
	

	
	
	основными продуктами,
	

	
	
	требованиями
	

	
	
	санитарных норм и
	

	
	
	правил.
	

	
	
	Выбирать в
	

	
	
	соответствии со
	

	
	
	способом
	

	
	
	приготовления,
	

	
	
	безопасно использовать
	

	
	
	технологическое
	

	
	
	оборудование,
	

	
	
	производственный
	

	
	
	инвентарь,
	



	
	
	
	
	инструменты, посуду
	
	
	
	
	

	
	Ведение
	расчетов
	с
	
	Рассчитывать
	
	
	Ассортимент и

	
	потребителями
	при
	стоимость холодных и
	
	цены на холодные и

	
	отпуске
	продукции
	на
	горячих сладких блюд,
	
	горячие сладкие

	
	вынос, взаимодействие с
	десертов, напитков.
	
	блюда, десерты на день

	
	потребителями
	при
	
	Вести учет
	
	принятия платежей.

	
	отпуске
	продукции
	с
	реализованных
	
	
	Правила
	

	
	прилавка/раздачи
	
	холодных и горячих
	
	поведения, степень

	
	
	
	
	сладких блюд, десертов.
	ответственности за

	
	
	
	
	
	Поддерживать
	
	правильность расчетов

	
	
	
	
	визуальный контакт с
	
	с потребителями.

	
	
	
	
	потребителем.
	
	
	Правила общения

	
	
	
	
	
	Владеть
	
	
	с потребителями.

	
	
	
	
	профессиональной
	
	
	Базовый
	

	
	
	
	
	терминологией.
	
	словарный запас на

	
	
	
	
	
	Консультировать
	
	иностранном языке.

	
	
	
	
	потребителей, оказывать
	
	Техника общения,

	
	
	
	
	им помощь в выборе
	
	ориентированная на

	
	
	
	
	холодных и горячих
	
	потребителя
	

	
	
	
	
	сладких блюд, десертов.
	
	
	
	

	
	
	
	
	Разрешать проблемы в
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	рамках своей
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	компетенции
	
	
	
	
	

	
	Подготовка, уборка
	
	
	Выбирать,
	
	
	Требования

	
	рабочего места повара
	рационально размещать
	охраны
	
	труда,

	
	при выполнении работ
	на рабочем месте
	
	пожарной
	
	

	
	по приготовлению
	
	оборудование,
	
	безопасности
	и

	
	холодных и горячих
	
	инвентарь, посуду,
	
	производственной

	
	сладких блюд, десертов
	сырье, материалы в
	
	санитарии
	
	в

	
	
	
	
	соответствии с
	
	организации питания.

	
	
	
	
	инструкциями и
	
	
	Виды, назначение,

	
	
	
	
	регламентами,
	
	правила безопасной

	
	
	
	
	стандартами чистоты.
	
	эксплуатации
	

	
	
	
	
	
	Проводить текущую
	технологического

	
	
	
	
	уборку рабочего места
	
	оборудования,
	

	
	
	
	
	повара в соответствии с
	производственного

	
	
	
	
	инструкциями и
	
	инвентаря,
	
	

	
	
	
	
	регламентами,
	
	инструментов,
	

	
	
	
	
	стандартами чистоты.
	
	весоизмерительных

	
	
	
	
	
	Применять
	
	приборов, посуды и

	
	
	
	
	регламенты,
	стандарты
	правила ухода за ними.

	
	
	
	
	и
	нормативно-
	
	Организация работ

	
	
	
	
	техническую
	
	по
	приготовлению

	
	
	
	
	документацию,
	
	холодных
	и
	горячих

	
	
	
	
	соблюдать
	санитарные
	сладких
	
	блюд,

	
	
	
	
	требования.
	
	
	десертов.
	
	

	
	
	
	
	
	Выбирать
	и
	
	Последовательность

	
	
	
	
	применять
	моющие
	и
	
	
	выполнения

	
	
	
	
	дезинфицирующие
	
	технологических

	
	
	
	
	средства.
	
	
	операций,
	
	

	
	
	
	
	
	Владеть
	техникой
	современные
	методы

	
	
	
	
	ухода
	
	за
	приготовления
	

	
	
	
	
	весоизмерительным
	
	холодных
	и
	горячих



	
	
	
	оборудованием.
	сладких
	
	блюд,

	
	
	
	Мыть  вручную  и  в
	десертов.
	
	
	

	
	
	
	посудомоечной машине,
	Регламенты,
	

	
	
	
	чистить  и  раскладывать
	стандарты, в том числе

	
	
	
	на  хранение
	кухонную
	система
	
	анализа,

	
	
	
	посуду
	
	и
	оценки  и
	управления

	
	
	
	производственный
	опасными
	факторами

	
	
	
	инвентарь
	в
	(система НАССР) и
	

	
	
	
	соответствии
	со
	нормативно-
	
	

	
	
	
	стандартами чистоты.
	техническая
	
	

	
	
	
	Соблюдать  правила
	документация,
	

	
	
	
	мытья кухонных ножей,
	используемая
	при

	
	
	
	острых,
	травмоопасных
	приготовлении
	

	
	
	
	частей технологического
	холодных
	и
	горячих

	
	
	
	оборудования.
	сладких
	
	блюд,

	
	
	
	Соблюдать  условия
	десертов.
	
	
	

	
	
	
	хранения
	
	кухонной
	Возможные
	

	
	
	
	посуды,
	
	инвентаря,
	последствия
	
	

	
	
	
	инструментов
	
	нарушения
	санитарии

	
	Подбор,
	подготовка   к
	Выбирать
	и гигиены.
	
	
	

	
	работе,
	проверка
	оборудование,
	Требования
	к

	
	технологического
	производственный
	личной
	
	гигиене

	
	оборудования,
	инвентарь,
	
	персонала.
	
	
	

	
	производственного
	инструменты, посуду в
	Правила
	
	

	
	инвентаря,
	соответствии с видом
	безопасного
	хранения

	
	инструментов,
	работ в зоне по
	чистящих,
	моющих
	и

	
	весоизмерительных
	приготовлению
	дезинфицирующих
	

	
	приборов
	
	холодных и горячих
	средств,
	предназна-

	
	
	
	сладких блюд, десертов.
	ченных
	
	для

	
	
	
	Подготавливать к
	последующего
	

	
	
	
	работе, проверять
	использования.
	

	
	
	
	технологическое
	Правила
	
	

	
	
	
	оборудование,
	утилизации отходов.
	

	
	
	
	производственный
	Виды, назначение

	
	
	
	инвентарь,
	
	упаковочных
	
	

	
	
	
	инструменты,
	
	материалов, способы
	

	
	
	
	весоизмерительные
	хранения пищевых
	

	
	
	
	приборы в соответствии
	продуктов.
	
	
	

	
	
	
	с инструкциями и
	Виды, назначение

	
	
	
	регламентами,
	оборудования,
	

	
	
	
	стандартами чистоты.
	инвентаря посуды,
	

	
	
	
	Соблюдать правила
	используемых  для
	

	
	
	
	техники безопасности,
	порционирования
	

	
	
	
	пожарной безопасности,
	(комплектования)
	

	
	
	
	охраны труда
	
	готовых холодных и
	

	
	Подготовка рабочего
	Выбирать,
	горячих сладких блюд,

	
	места для
	
	подготавливать
	десертов.
	
	
	

	
	порционирования
	материалы,
	посуду,
	Способы и
	

	
	(комплектования),
	оборудование
	для
	правила
	
	
	

	
	упаковки  на вынос
	упаковки,
	хранения
	порционирования
	

	
	готовых холодных и
	готовых
	холодных   и
	(комплектования),
	

	
	горячих сладких блюд,
	горячих сладких блюд,.
	упаковки на вынос
	

	
	десертов
	
	Рационально
	готовых холодных и
	



	
	
	организовывать
	рабочее
	горячих сладких блюд,

	
	
	место
	с
	учетом
	десертов.

	
	
	стандартов чистоты.
	Условия, сроки,

	
	
	
	
	
	способы хранения

	
	
	
	
	
	холодных и горячих

	
	
	
	
	
	сладких блюд,

	
	
	
	
	
	десертов

	ОК. 01
	Распознавание сложных
	Распознавать задачу
	Актуальный

	
	проблемные ситуации в
	и/или проблему в
	профессиональный и

	
	различных контекстах.
	профессиональном
	социальный контекст,

	
	Проведение анализа
	и/или социальном
	в котором приходится

	
	сложных ситуаций при
	контексте;
	
	
	работать и жить;

	
	решении задач
	Анализировать задачу
	Основные источники

	
	профессиональной
	и/или проблему и
	информации и ресурсы

	
	деятельности
	выделять её составные
	для решения задач и

	
	Определение этапов
	части;
	
	
	проблем в

	
	решения задачи.
	Правильно выявлять и
	профессиональном

	
	Определение
	эффективно искать
	и/или социальном

	
	потребности в
	информацию,
	
	контексте.

	
	информации
	необходимую для
	Алгоритмы

	
	Осуществление
	решения задачи и/или
	выполнения работ в

	
	эффективного поиска.
	проблемы;
	
	
	профессиональной и

	
	Выделение всех
	Составить план
	
	смежных областях;

	
	возможных источников
	действия,
	
	
	Методы работы в

	
	нужных ресурсов, в том
	Определить
	
	профессиональной и

	
	числе неочевидных.
	необходимые ресурсы;
	смежных сферах.

	
	Разработка детального
	Владеть актуальными
	Структура плана для

	
	плана действий
	методами работы в
	решения задач

	
	Оценка рисков на
	профессиональной и
	Порядок оценки

	
	каждом шагу
	смежных сферах;
	результатов решения

	
	Оценивает плюсы и
	Реализовать
	
	задач

	
	минусы полученного
	составленный план;
	профессиональной

	
	результата, своего плана
	Оценивать результат и
	деятельности

	
	и его реализации,
	последствия своих
	

	
	предлагает критерии
	действий
	
	
	

	
	оценки и рекомендации
	(самостоятельно или с
	

	
	по улучшению плана.
	помощью наставника).
	

	ОК.04
	Участие в деловом
	Организовывать работу
	Психология

	
	общении для
	коллектива и команды
	коллектива

	
	эффективного решения
	Взаимодействовать с
	Психология личности

	
	деловых задач
	коллегами,
	
	
	Основы проектной

	
	Планирование
	руководством,
	
	деятельности

	
	профессиональной
	клиентами.
	
	
	

	
	деятельность
	
	
	
	

	ОК.07
	Соблюдение правил
	Соблюдать нормы
	Правила

	
	экологической
	экологической
	
	экологической

	
	безопасности при
	безопасности
	
	безопасности при

	
	ведении
	Определять направления
	ведении

	
	профессиональной
	ресурсосбережения в
	профессиональной

	
	деятельности;
	рамках
	
	
	деятельности

	
	Обеспечивать
	профессиональной
	Основные ресурсы

	
	ресурсосбережение на
	деятельности по
	
	задействованные в

	
	рабочем месте
	профессии
	
	
	профессиональной



	
	
	(специальности)
	деятельности

	
	
	
	Пути обеспечения

	
	
	
	ресурсосбережения.
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Раздел модуля 3. Процессы приготовленияи подготовкик реализации холодных и горячихнапитков разнообразного ассортимента

	
	Подготовка основных
	Оценивать наличие,
	Правила выбора

	
	продуктов и
	подбирать
	
	
	в
	основных продуктов и

	
	дополнительных
	соответствии
	
	с
	дополнительных

	
	ингредиентов
	технологическими
	
	ингредиентов с учетом

	
	
	требованиями,
	
	
	их сочетаемости,

	
	
	оценивать
	качество
	и
	взаимозаменяемости.

	
	
	безопасность
	основных
	Критерии оценки

	
	
	продуктов
	
	
	и
	качества основных

	
	
	дополнительных
	
	продуктов и

	
	
	ингредиентов.
	
	
	дополнительных

	
	
	Организовывать
	их
	ингредиентов,

	
	
	хранение
	до
	момента
	используемых  для

	
	
	использования.
	
	приготовления

	
	
	Выбирать,
	
	
	холодных и горячих

	
	
	подготавливать
	
	напитков.

	
	
	ароматические
	
	и
	Ассортимент,

	
	
	красящие
	вещества
	с
	характеристика

	
	
	учетом
	требований
	региональных видов

	
	
	санитарных
	норм
	и
	сырья, продуктов.

	
	
	правил.
	
	
	
	Нормы

	
	
	Взвешивать,
	
	взаимозаменяемости

	
	
	измерять
	продукты,
	сырья и продуктов.

	
	
	входящие
	в
	состав
	Правила расчета

	
	
	холодных
	и
	горячих
	потребности в сырье и

	
	
	напитков в соответствии
	пищевых продуктах.

	
	
	с рецептурой.
	
	
	Правила

	
	
	Осуществлять
	
	составления заявки на

	
	
	взаимозаменяемость
	
	склад

	
	
	продуктов
	
	
	в
	

	
	
	соответствии с нормами
	

	
	
	закладки,
	
	
	
	

	
	
	особенностями
	заказа,
	

	
	
	сезонностью.
	
	
	

	
	
	Использовать
	
	

	
	
	региональные,
	сезонные
	

	
	
	продукты
	
	для
	

	
	
	приготовления
	
	
	

	
	
	холодных
	и
	горячих
	

	
	
	напитков.
	
	
	
	

	
	
	Оформлять   заявки
	

	
	
	на продукты, расходные
	

	
	
	материалы,
	
	
	
	

	
	
	необходимые
	для
	

	
	
	приготовления
	
	
	

	
	
	холодных
	и
	горячих
	

	
	
	напитков
	
	
	
	

	
	Приготовление
	Выбирать,
	
	
	Ассортимент,

	
	холодных и горячих
	применять,
	
	
	
	рецептуры, пищевая



	
	напитков
	комбинировать методы
	ценность, требования к

	
	разнообразного
	приготовления
	качеству, методы

	
	ассортимента
	холодных и горячих
	приготовления

	
	
	напитков с учетом типа
	холодных и горячих

	
	
	питания, вида и
	напитков

	
	
	кулинарных свойств
	разнообразного

	
	
	используемых
	ассортимента, в том

	
	
	продуктов и
	числе региональных,

	
	
	полуфабрикатов,
	вегетарианских, для

	
	
	требований рецептуры,
	диетического питания.

	
	
	последовательности
	Температурный

	
	
	приготовления,
	режим и правила

	
	
	особенностей заказа.
	приготовления

	
	
	Рационально
	холодных и горячих

	
	
	использовать продукты,
	напитков.

	
	
	полуфабрикаты.
	Виды, назначение

	
	
	Соблюдать
	и правила безопасной

	
	
	температурный и
	эксплуатации

	
	
	временной режим
	технологического

	
	
	процессов
	оборудования,

	
	
	приготовления.
	производственного

	
	
	Изменять закладку
	инвентаря,

	
	
	продуктов в
	инструментов, посуды,

	
	
	соответствии с
	используемых при

	
	
	изменением выхода
	приготовлении

	
	
	холодных и горячих
	холодных и горячих

	
	
	напитков.
	напитков.

	
	
	Определять степень
	Нормы

	
	
	готовности холодных и
	взаимозаменяемости

	
	
	горячих напитков.
	сырья и продуктов.

	
	
	Доводить холодных
	Ассортимент,

	
	
	и горячих сладких блюд,
	характеристика,

	
	
	десертов, напитков до
	кулинарное

	
	
	вкуса, до определенной
	использование,

	
	
	консистенции.
	безопасность

	
	
	Владеть техниками,
	ароматических и

	
	
	приемами
	красящих веществ.

	
	
	приготовления
	

	
	
	холодных и горячих
	

	
	
	напитков.
	

	
	
	Соблюдать
	

	
	
	санитарно-
	

	
	
	гигиенические
	

	
	
	требования в процессе
	

	
	
	приготовления пищи.
	

	
	
	Осуществлять
	

	
	
	взаимозаменяемость
	

	
	
	продуктов в процессе
	

	
	
	приготовления
	

	
	
	холодных и горячих
	

	
	
	напитков с учетом норм
	

	
	
	взаимозаменяемости.
	

	
	
	Выбирать,
	



	
	
	
	
	подготавливать и
	

	
	
	
	
	использовать при
	

	
	
	
	
	приготовлении
	

	
	
	
	
	холодных и горячих
	

	
	
	
	
	напитков ароматические
	

	
	
	
	
	и красящие вещества с
	

	
	
	
	
	учетом их
	

	
	
	
	
	взаимозаменяемости,
	

	
	
	
	
	сочетаемости  с
	

	
	
	
	
	основными продуктами,
	

	
	
	
	
	требованиями
	

	
	
	
	
	санитарных норм и
	

	
	
	
	
	правил.
	

	
	
	
	
	Выбирать в
	

	
	
	
	
	соответствии со
	

	
	
	
	
	способом
	

	
	
	
	
	приготовления,
	

	
	
	
	
	безопасно использовать
	

	
	
	
	
	технологическое
	

	
	
	
	
	оборудование,
	

	
	
	
	
	производственный
	

	
	
	
	
	инвентарь,
	

	
	
	
	
	инструменты, посуду
	

	
	Ведение
	расчетов
	с
	Рассчитывать
	Ассортимент и

	
	потребителями
	при
	стоимость холодных и
	цены на холодные и

	
	отпуске
	продукции
	на
	горячих напитков.
	горячие напитки на

	
	вынос, взаимодействие с
	Вести учет
	день принятия

	
	потребителями
	при
	реализованных
	платежей.

	
	отпуске
	продукции
	с
	холодных и горячих
	Правила торговли.

	
	прилавка/раздачи
	
	напитков.
	Виды оплаты по

	
	
	
	
	Пользоваться
	платежам.

	
	
	
	
	контрольно-кассовыми
	Виды и

	
	
	
	
	машинами при
	характеристика

	
	
	
	
	оформлении платежей.
	контрольно-кассовых

	
	
	
	
	Принимать оплату
	машин.

	
	
	
	
	наличными деньгами;
	Виды и правила

	
	
	
	
	принимать и оформлять
	осуществления

	
	
	
	
	безналичные платежи.
	кассовых операций.

	
	
	
	
	Составлять отчет по
	Правила и порядок

	
	
	
	
	платежам.
	расчета потребителей

	
	
	
	
	Поддерживать
	при оплате наличными

	
	
	
	
	визуальный контакт с
	деньгами, при

	
	
	
	
	потребителем.
	безналичной форме

	
	
	
	
	Владеть
	оплаты.

	
	
	
	
	профессиональной
	Правила

	
	
	
	
	терминологией.
	поведения, степень

	
	
	
	
	Консультировать
	ответственности за

	
	
	
	
	потребителей, оказывать
	правильность расчетов

	
	
	
	
	им помощь в выборе
	с потребителями.

	
	
	
	
	холодных и горячих
	Правила общения

	
	
	
	
	напитков. Разрешать
	с потребителями.

	
	
	
	
	проблемы в рамках
	Базовый

	
	
	
	
	своей компетенции
	словарный запас на



	
	
	
	
	
	
	иностранном языке.
	

	
	
	
	
	
	
	Техника общения,

	
	
	
	
	
	
	ориентированная на
	

	
	
	
	
	
	
	потребителя
	
	

	
	Подготовка, уборка
	Выбирать,
	
	Требования
	

	
	рабочего места повара
	рационально размещать
	охраны
	
	
	труда,

	
	при выполнении работ
	на рабочем месте
	пожарной
	
	
	

	
	по приготовлению
	оборудование,
	
	безопасности
	
	и

	
	холодных и горячих
	инвентарь, посуду,
	производственной
	

	
	напитков
	сырье, материалы в
	санитарии
	
	
	в

	
	
	соответствии с
	
	организации питания.
	

	
	
	инструкциями и
	
	Виды, назначение,

	
	
	регламентами,
	
	правила безопасной
	

	
	
	стандартами чистоты.
	эксплуатации
	
	

	
	
	Проводить текущую
	технологического
	

	
	
	уборку рабочего места
	оборудования,
	
	

	
	
	повара в соответствии с
	производственного
	

	
	
	инструкциями и
	
	инвентаря,
	
	
	

	
	
	регламентами,
	
	инструментов,
	
	

	
	
	стандартами чистоты.
	весоизмерительных
	

	
	
	Применять
	
	приборов, посуды и
	

	
	
	регламенты,
	
	стандарты
	правила ухода за ними.

	
	
	и
	нормативно-
	Организация работ

	
	
	техническую
	
	
	по
	приготовлению

	
	
	документацию,
	
	холодных
	и
	горячих

	
	
	соблюдать
	
	санитарные
	напитков.
	
	
	

	
	
	требования.
	
	
	
	Последовательность

	
	
	Выбирать
	и
	
	
	выполнения

	
	
	применять
	моющие   и
	технологических
	

	
	
	дезинфицирующие
	операций,
	
	
	

	
	
	средства.
	
	
	
	современные
	методы

	
	
	Владеть
	техникой
	приготовления
	
	

	
	
	ухода
	
	
	за
	холодных
	и
	горячих

	
	
	весоизмерительным
	напитков.
	
	
	

	
	
	оборудованием.
	
	Регламенты,
	

	
	
	Мыть  вручную  и  в
	стандарты, в том числе

	
	
	посудомоечной машине,
	система
	
	
	анализа,

	
	
	чистить  и  раскладывать
	оценки
	и
	управления

	
	
	на  хранение
	кухонную
	опасными
	факторами

	
	
	посуду
	
	
	и
	(система НАССР) и
	

	
	
	производственный
	нормативно-
	
	

	
	
	инвентарь
	
	
	в
	техническая
	
	

	
	
	соответствии
	
	со
	документация,
	
	

	
	
	стандартами чистоты.
	используемая
	при

	
	
	Соблюдать
	правила
	приготовлении
	
	

	
	
	мытья кухонных ножей,
	холодных
	и
	горячих

	
	
	острых,  травмоопасных
	напитков.
	
	
	

	
	
	частей технологического
	Возможные
	

	
	
	оборудования.
	
	последствия
	
	

	
	
	Соблюдать
	условия
	нарушения
	санитарии

	
	
	хранения
	
	кухонной
	и гигиены.
	
	
	

	
	
	посуды,
	
	инвентаря,
	Требования
	к

	
	
	инструментов
	
	личной
	
	
	гигиене



	
	Подбор,
	подготовка   к
	Выбирать
	
	персонала.
	

	
	работе,
	проверка
	оборудование,
	
	Правила

	
	технологического
	производственный
	безопасного
	хранения

	
	оборудования,
	инвентарь,
	
	
	чистящих,  моющих  и

	
	производственного
	инструменты, посуду в
	дезинфицирующих

	
	инвентаря,
	соответствии с видом
	средств,
	предназна-

	
	инструментов,
	работ в зоне по
	
	ченных
	для

	
	весоизмерительных
	приготовлению
	
	последующего

	
	приборов
	
	холодных и горячих
	использования.

	
	
	
	напитков.
	
	
	Правила

	
	
	
	Подготавливать к
	утилизации отходов.

	
	
	
	работе, проверять
	Виды, назначение

	
	
	
	технологическое
	
	упаковочных

	
	
	
	оборудование,
	
	материалов, способы

	
	
	
	производственный
	хранения пищевых

	
	
	
	инвентарь,
	
	
	продуктов.
	

	
	
	
	инструменты,
	
	Виды, назначение

	
	
	
	весоизмерительные
	оборудования,

	
	
	
	приборы в соответствии
	инвентаря посуды,

	
	
	
	с инструкциями и
	используемых  для

	
	
	
	регламентами,
	
	порционирования

	
	
	
	стандартами чистоты.
	(комплектования)

	
	
	
	Соблюдать правила
	готовых холодных и

	
	
	
	техники безопасности,
	напитков.
	

	
	
	
	пожарной безопасности,
	Способы и

	
	
	
	охраны труда
	
	правила
	

	
	Подготовка рабочего
	Выбирать,
	
	порционирования

	
	места для
	
	подготавливать
	
	(комплектования),

	
	порционирования
	материалы,
	посуду,
	упаковки на вынос

	
	(комплектования),
	оборудование
	для
	готовых холодных и

	
	упаковки  на вынос
	упаковки,
	хранения
	горячих напитков.

	
	готовых холодных и
	готовых
	холодных   и
	Условия, сроки,

	
	напитков
	
	горячих напитков.
	способы хранения

	
	
	
	Рационально
	холодных и горячих

	
	
	
	организовывать
	рабочее
	напитков
	

	
	
	
	место
	с
	учетом
	
	

	
	
	
	стандартов чистоты.
	
	

	ОК. 01
	Распознавание сложных
	Распознавать задачу
	Актуальный
	

	
	проблемные ситуации в
	и/или проблему в
	профессиональный и

	
	различных контекстах.
	профессиональном
	социальный контекст,

	
	Проведение анализа
	и/или социальном
	в котором приходится

	
	сложных ситуаций при
	контексте;
	
	
	работать и жить;

	
	решении задач
	Анализировать задачу
	Основные источники

	
	профессиональной
	и/или проблему и
	информации и ресурсы

	
	деятельности
	выделять её составные
	для решения задач и

	
	Определение этапов
	части;
	
	
	проблем в
	

	
	решения задачи.
	Правильно выявлять и
	профессиональном

	
	Определение
	эффективно искать
	и/или социальном

	
	потребности в
	информацию,
	
	контексте.
	

	
	информации
	необходимую для
	Алгоритмы
	

	
	Осуществление
	решения задачи и/или
	выполнения работ в

	
	эффективного поиска.
	проблемы;
	
	
	профессиональной и

	
	Выделение всех
	Составить план
	
	смежных областях;



	
	возможных источников
	действия,
	Методы работы в

	
	нужных ресурсов, в том
	Определить
	профессиональной и

	
	числе неочевидных.
	необходимые ресурсы;
	смежных сферах.

	
	Разработка детального
	Владеть актуальными
	Структура плана для

	
	плана действий
	методами работы в
	решения задач

	
	Оценка рисков на
	профессиональной и
	Порядок оценки

	
	каждом шагу
	смежных сферах;
	результатов решения

	
	Оценивает плюсы и
	Реализовать
	задач

	
	минусы полученного
	составленный план;
	профессиональной

	
	результата, своего плана
	Оценивать результат и
	деятельности

	
	и его реализации,
	последствия своих
	

	
	предлагает критерии
	действий
	

	
	оценки и рекомендации
	(самостоятельно или с
	

	
	по улучшению плана.
	помощью наставника).
	

	ОК.04
	Участие в деловом
	Организовывать работу
	Психология

	
	общении для
	коллектива и команды
	коллектива

	
	эффективного решения
	Взаимодействовать с
	Психология личности

	
	деловых задач
	коллегами,
	Основы проектной

	
	Планирование
	руководством,
	деятельности

	
	профессиональной
	клиентами.
	

	
	деятельность
	
	

	ОК.07
	Соблюдение правил
	Соблюдать нормы
	Правила

	
	экологической
	экологической
	экологической

	
	безопасности при
	безопасности
	безопасности при

	
	ведении
	Определять направления
	ведении

	
	профессиональной
	ресурсосбережения в
	профессиональной

	
	деятельности;
	рамках
	деятельности

	
	Обеспечивать
	профессиональной
	Основные ресурсы

	
	ресурсосбережение на
	деятельности по
	задействованные в

	
	рабочем месте
	профессии
	профессиональной

	
	
	(специальности)
	деятельности

	
	
	
	Пути обеспечения

	
	
	
	ресурсосбережения.



Вариативная часть
знать:
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.



уметь:
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
иметь практический опыт в:
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 300часов, в том числе:
промежуточная аттестация (в виде экзамена) –18 часов;
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 300 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 102 часов;
вариативная учебная нагрузка обучающегося -60 часов 
(всего во взаимодействии с   преподавателем 16 часов и 10 часов практических занятий).
самостоятельной работы обучающегося – не предусмотрено;
учебной практики – 72 часов; 
производственная практика – 108 часов.
вариативная нагрузка обучающегося -часов (во взаимодействии с   преподавателем 18 часов и 30 часов производственной практики с работодателем).
2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модулямодуля ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразногоассортимент.

2.1. Структура профессионального модуля
	

Коды
профес-
сиональ-
ных
общих
компете
нций
	

Наименования разделов
профессионального модуля*
	
Всего часов
(макс.
учебная
нагрузка и
практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практическая подготовка

	
	
	
	Обязательные аудиторные учебные занятия
	

Практика учебная,
часов
	Практика производственная
часов
(если
предусмотрена
рассредоточенная
практика)

	
	
	
	
всего,
часов
	
в т.ч.
лабораторные
работы и
практические
занятия, часов
	
в т.ч.,
курсовая
проект
(работа)*,
часов
	
Практическая подготовка
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 4.1-
4.6
ОК
	Раздел модуля 1.Организация приготовления и подготовки к реализациихолодных и горячих сладкихблюд, десертов, напитков
Разнообразногоассортимента.
	34
	24
	10
	
	10
	
	

	ПК 4.2-
4.3
ОК
	Раздел модуля 2.
Приготовление и подготовкак реализации холодных игорячих сладких блюд, десертов разнообразногоассортимента.
	38
	26
	12
	
	12
	
	

	ПК 4.5-
4.6
ОК
	Раздел модуля 3.Приготовление и подготовкак реализации холодных и
горячих напитковразнообразногоассортимента.
	30
	20
	10
	
	10
	
	

	ПК 4.1-
4.6
ОК
	Учебная и производственная
практик
	180
	
	
	
	
	72
	108

	
	Экзамен квалификационный
	18
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	300
	70
	32
	
	32
	72
	108



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	Наименование разделов и
тем профессионального
модуля (ПМ),
междисциплинарных
курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Осваиваемые
элементы компетенций

	1
	2
	
	3
	4

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

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	34
	
	

	Тема 1.1.
Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков  
	Содержание:
	12
	
	

	
	1.Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 
	4
	
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	2.Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 
	4
	
	

	
	3.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
	4
	
	

	Тема 1.2.
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 



	Содержание:
	12
	
	

	
	1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  
	4
	
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	2.Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  
	4
	
	

	
	3.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  
	4
	
	

	
	Тематика практической подготовки (практических занятий и лабораторных работ):
	10
	10
	

	
	№1Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов.  
	2
	2
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	2Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков
	2
	2
	

	
	№3«Подбор технологическое оборудование, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента».

	4
	4
	

	
	4«Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков»
	2
	2
	

	
	
	
	
	

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов
МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	38
	
	

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

	Содержание:
	14
	
	

	
	1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.
	2
	
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание 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). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	4
	
	

	
	3.Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого.
	2
	
	

	
	4.Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд
	2
	
	

	
	5.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,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. 
	2
	
	

	
	 6. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	
	

	
	Тематика практической подготовки (практических занятий и лабораторных работ):
	6
	6
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №1)Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования
	4
	4
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №2)«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества мусса с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования».
	2
	2
	

	
	
	
	
	

	Тема 2.2.
Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, десертов
	Содержание:
	12
	
	

	
	1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов.
	4
	
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.).
	2
	
	

	
	3.Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам.
	4
	
	

	
	 4.Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	
	

	
	Тематика практической подготовки (практических занятий и лабораторных работ):
	6
	6
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №3)
«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества самбука с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования».
	2
	2
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №4)
«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества крема с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования».
	2
	2
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №5). «Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества холодных сладких блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования». 
	2
	2
	

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента
	30
	
	

	
	
	
	

	Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 


	Содержание:
	18
	
	

	
	1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  
	2
	
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов
	2
	
	

	
	3.Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков.
	
2
	
	

	
	4.Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  
	4
	
	

	
	Тематика практической подготовки (практических занятий и лабораторных работ):
	2
	2
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №6) «Расчёт количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд».
	2
	2
	

	Тема 3.2
Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента 

	Содержание:
	
	
	

	
	1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы бариста.
	2
	
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	2.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	2
	
	

	
	3.Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  
	2
	
	

	
	4.Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная 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 упаковка, 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).
	2
	
	

	
	Тематика практической подготовки (практических занятий и лабораторных работ):
	10
	10
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №7)«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества горячий сладких блюд традиционного ассортимента с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования».
	2
	2
	ОК 01, ОК 04,ОК 07.
ПК4.1- 4.5.

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №8)«Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов в том числе региональных. Оценка качества готовой продукции».
	2
	2
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №9)«Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков».
	1
	1
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №10)«Расчёт количества продуктов для приготовления горячих напитков».
	1
	1
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №11)«Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков.
	2
	2
	

	
	Практическая подготовка (Лабораторная работа №12)«Технология приготовления компотов, киселей, желе».
	2
	2
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	
	


	Учебная практика по ПМ.04 Виды работ:  
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  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 сочетаемости с основным продуктом.  
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 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, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  
7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
8. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 
9. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  
10. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  
11. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   
13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 
14. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 
15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
16. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря 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 стандартами 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 выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
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	4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд.десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
       9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с
           заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 
           при отпуске с раздачи, на вынос.
	
	108

	Всего
	300
	



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ


3.1  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного и кондитерского  производства», учебного кулинарного цеха .
Технические средства обучения: 
-компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть Интернет   
-мультимедийный проектор. 
 Оборудование WSR: лаборатории технологии приготовления пищи с учетом требований 
Плиты электрические 
Сковороды электрические  
Холодильник  
Комплект ученической мебели 
Стол с моечной ванной** 
Стол нейтральный 1200 и 1400** 
Стол производственный с бортом 
Морозильник 
Кухонный комбайн  
Немеханическое оборудование (подставки, разделочные доски, стеллажи кухонные, шкафы) 
Наборы производственного инвентаря, посуды (тарелки круглые, тарелки прямоугольные  и другая посуда), приборы для дегустации 
Кухонная посуда и инвентарь 
Блендер 2000Вт
Блендер JAU BL-1500
Весы  ст2451
Весы  ст2451
Весы  ст2451
Весы кухонные электр. с чашей
Мебель торговая
Овоскоп ПКЯ-10 (ОН-10)
Часы
Шкаф фритюрный  GASTRORAG CZG-40X
Инфракрасный детектор DORS1000
Вакуумный упаковщик EDZ-280/A
Водонагреватель электр. 100 л "Simat"
Кофеварка HURAKAN
Микроволновая печь Samsung CE 2718 NR
Миксер для молочных коктейлей JAU SR1
Миксер планетарный Gastromix B 5 ECO
Пароконвектомат в комплекте
Соковыжималка  Gemlux (GL-PJ-999)
Стеллаж производственный СКН-12-4 (н)
Стеллаж производственный СКН-12-4 (н)
Стол пристенный СПБ (пс) -12-6(н)
Стол пристенный СПБ (пс) -12-6(н)
Стол пристенный СПБ (пс) -12-6(н)
ШкафпекарскийGierreBrioVerMulti






3.2. Информационное обеспечение обучения

	Основной источник:


1. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: учебник для студентов СПО. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 304 с.
2. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учебник для СПО. – М.: ИЦ «Академия», 2016.- 304 с.
3. Ермилова С.В. Торты, пирожные, десерты: учеб.пособие. – М.: ИЦ «Академия», 2017.
Перевалов А.Я. Единый сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий. – Пермь, 2018. – 404 с.

Дополнительный источник:


4. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л. И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда, изделия из дрожжевого теста, блюда лечебного питания: учеб. пособие для НПО.-М.: ИЦ «Академия», 2013. — 128 с
5. Харченко Н.Э.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебник для НПО. — М.: ИЦ «Академия», 2013. — 512 с.
6. Дубровская Н. И. Кулинария. Лабораторный практикум: учеб.пособие для НПО. — М.: ИЦ «Академия», 2013. — 240 с
7. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л. И. Производственное обучение профессии «Повар»: в 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда, изделия из дрожжевого теста, блюда лечебного питания: учеб.пособие для  НПО. — М.: ИЦ «Академия», 2011. — 128 с.






























3.3. Организация образовательного процесса

      Профессиональный модуль ПМ.04 Приготовление, оформления и подготовки к реализации
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования по специальности 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению
	программы   данного   профессионального   модуля   предшествует
	освоение   программ

	общепрофессиональных
	дисциплин:  ОП
	01.  Основы  микробиологии,  физиологии  питания,

	санитарии  и  гигиены,
	ОП.02.  Основы
	товароведения  продовольственных  товаров,  ОП.03.



Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01.

      Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.
    По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение.
     Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы 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 предусматриваются следующие виды практик: учебная, производственная (по профилю специальности) и преддипломная.   
     Учебная, производственная (по профилю специальности) и преддипломная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии. Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается.
     Программа ПМ.04 обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.
     Реализация программы ПМ обеспечивается доступомкаждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.

· случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25%

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.
     Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.
    Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.
     Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело.
      При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.
      При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.
      При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах



3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса


     Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).

     Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».

     Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

      Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.






























4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 


	Профессиональные и общие компетенции, формируемые в рамках модуля
	Оцениваемые знания и умения, практический опыт

	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект; экзамен, в том числе – тестирование, собеседование)

	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
	Практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  
	Практическое занятие№1Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов (в форме практической подготовки).
Практическое занятие№2 
Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. (в форме практической подготовки).
Практическое занятие№3
«Подбор технологическое оборудование, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента». (в форме практической подготовки).

Практическое занятие№4
«Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков» (в форме практической подготовки).

Дифференцированный зачет по МДК 04.02.
Дифференцированный зачет по учебной практике 
Дифференцированный зачет по производственной практике.
Экзамен квалификационный по профессиональному модулю;


	
	Умения:
· 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, 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
	

	
	Знания:
· 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 сладких блюд, десертов, напитков;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной 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;
· правила оформления заявок на склад
	

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	Лабораторная работа.№1
Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования(в форме практической подготовки).
Лабораторная работа.№10
«Расчёт количества продуктов для приготовления горячих напитков». (в форме практической подготовки).

Лабораторная работа.№2
«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества мусса с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования». (в форме практической подготовки).

Дифференцированный зачет по МДК 04.02.
Дифференцированный зачет по учебной практике 
Дифференцированный зачет по производственной практике.
Экзамен квалификационный по профессиональному модулю;



	
	Умения:
· 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;
- 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;
· хранитьсвежеприготовленные 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
	

	
	Знания:
· 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 сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертовразнообразного 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 оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	Лабораторная работа №3.
«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества самбука с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования». (в форме практической подготовки).

Лабораторная работа№ 4.
«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества крема с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования». (в форме практической подготовки).

Лабораторная работа №5.
«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества холодных сладких блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования».(в форме практической подготовки).
Дифференцированный зачет по МДК 04.02.
Дифференцированный зачет по учебной практике 
Дифференцированный зачет по производственной практике.
Экзамен квалификационный по профессиональному модулю;


	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 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 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;
· хранитьсвежеприготовленные 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
	

	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных 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;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертовразнообразного 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
	

	ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	

	
	Умения:
· 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 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;
· хранитьсвежеприготовленные 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
	Лабораторная работа №9
 «Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков». (в форме практической подготовки).

Лабораторная работа №6 
«Расчёт количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд» (в форме практической подготовки).

Лабораторная работа №7.
«Приготовление, оформление, отпуск, оценка, качества горячий сладких блюд традиционного ассортимента с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования». (в форме практической подготовки).

Дифференцированный зачет по МДК 04.02.
Дифференцированный зачет по учебной практике 
Дифференцированный зачет по производственной практике.
Экзамен квалификационный по профессиональному модулю;


	
	Знания:
· 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 подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитковразнообразного 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
	

	ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	Лабораторная работа №8. 
«Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов в том числе региональных. Оценка качества готовой продукции». (в форме практической подготовки).

Лабораторная работа №11.
«Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов в том числе региональных. Оценка качества готовой продукции». (в форме практической подготовки).

Лабораторная работа №12. 
«Технология приготовления компотов, киселей, желе» (в форме практической подготовки).
Дифференцированный зачет по МДК 04.02.
Дифференцированный зачет по учебной практике 
Дифференцированный зачет по производственной практике.
Экзамен квалификационный по профессиональному модулю;


	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе 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 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
	

	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· 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
· ехникапорционирования, 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;
· 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
	



	ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам.
	Умения: 
распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составить план действия; определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	







Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения  программы профессионального модуля
















	ОК 02. Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.
	Умения: 
определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска
	

	
	Знания: 
номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.
	Умения:
определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования
	

	
	Знания: 
содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования
	

	ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.
	Умения:
организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.
	

	
	Знания:
психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности личности; основы проектной деятельности
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Умения:
грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	





Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения  программы профессионального модуля

	
	Знания: 
особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения устных сообщений.
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.
	Умения: 
описывать значимость своей профессии 
	

	
	Знания: 
сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по профессии. 
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Умения:
соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии. 
	

	
	Знания: 
правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в
профессиональной деятельности.
	Умения:
 применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение
	

	
	Знания: 
современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Умения: 
понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
Знания: 
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности
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