
АННОТАЦИЯ
РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИНАЛЬНОГО 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»

1. Область применения рабочей программы 
Рабочая  программа  профессионального  модуля  (далее  -  рабочая  программа)  –

является  частью  образовательной  программы  СПО  в  соответствии  с  ФГОС  по
специальности СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

Использование рабочей программы профессионального модуля в дополнительном
профессиональном образовании не предусмотрено.

2. Место профессионального модуля в структуре образовательной программы:
Профессиональный  модуль  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»  относится  к профессиональному циклу и
изучается в 7 и 8 семестрах.

  3.  Цели и задачи профессионального  модуля –  требования к результатам
освоения профессионального модуля 

С  целью  овладения  указанным  видом  профессиональной  деятельности  и
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся  в  ходе  освоения
профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
 разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
 разработки,  адаптации  рецептур  с  учетом  взаимозаменяемости  сырья,

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
 организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и

безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного
инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами;
 подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества,

безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовления  различными
методами,  творческого  оформления,  эстетичной  подачи  холодных  и  горячих
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;
 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
 контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
 контроля хранения и расхода продуктов

уметь: 
 разрабатывать,  изменять  ассортимент,  разрабатывать  и  адаптировать
рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением
спроса,  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;
 обеспечивать  наличие,  контролировать  хранение  и  рациональное
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований
к безопасности;
 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
 организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест,  технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
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 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого
оформления  и  подачи  холодных  и  горячих  десертов,  напитков  сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
 соблюдать  правила сочетаемости,  взаимозаменяемости  основного сырья и
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить
с учетом требований к безопасности готовой продукции

знать: 
  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и  производственной
санитарии в организации питания;
 виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации  технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды и правила ухода за ними;
 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и
горячих  десертов,  напитков  сложного приготовления,  в  том числе  авторских,
брендовых, региональных;
 рецептуры,  современные  методы  приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;
 актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;
 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при
приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;
 правила  составления  меню,  разработки  рецептур,  составления  заявок  на
продукты.

 4.  Компетенции  формируемые  в  результате  освоения  профессионального
модуля: 

В  части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД)
(указывается вид профессиональной деятельности в соответствии с перечисленными в
п.1. ФГОС по специальности) и соответствующих компетенций:
Общие 
компетенции 

Показатели оценки результата 

ОК 01 Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,
применительно к различным контекстам.

ОК 02 Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03 Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и
личностное развитие.

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами.

ОК 05 Осуществлять  устную  и  письменную  коммуникацию  на
государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и
культурного контекста.

ОК 06 Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать
осознанное  поведение  на  основе  традиционных  общечеловеческих
ценностей.

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

ОК 09 Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке.

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



Профессиональные 
компетенции 

Показатели оценки результата 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест,  оборудования, сырья,
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд,
десертов,  напитков  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами.

ПК 4.2 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку  к  реализации  холодных  десертов  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку  к  реализации  горячих  десертов  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку  к  реализации  холодных  напитков  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку  к  реализации  горячих  напитков  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6 Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  холодных  и
горячих десертов,  напитков,  в том числе авторских,  брендовых,
региональных  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

 
5.  Рекомендуемое  количество  часов  на  освоение  рабочей  программы

профессионального модуля: 
всего  345 часов, в том числе: 
в форме практической подготовки  _266_ часов;
Из них:
на освоение МДК __192_  часа, в том числе:
самостоятельную работу обучающегося  ___12___ часов; 
на проведение практики, в том числе:
учебной __36__ часов;
производственной практики 108 часов;
промежуточной аттестации – 9 часов.
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