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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной
дисциплины

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен освоить вид профессиональной 
деятельности «Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и
горячих десертов, напитков сложного ассортимента» и соответствующие ему профессиональные 
компетенции:

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

г рименительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК.ОЗ Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 ’аботать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

соллегами, руководством, клиентами
ОК.05 Эсуществлять устную и письменную коммуникацию на государственномязыке 

: учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.Об Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладатьпрофессиональными 
компетенциями

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента



ПК 2.5

ПК 2.6

ПК 2.7

ПК 2.8

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента

Йсуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
:ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента_____________
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
юмашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

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

иметь практический опыт:
подготовке, уборке рабочего места;
зодготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудований, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
— обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птиць{, дичи, кролика
приготовлении, 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

порционировании (комплектовании), упаковке навынос, хранении

ведении расчетов с потребителями.
уметь

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
:е, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы воборудованы

соответствии с инструкциями и регламентами;
— соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

атов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

производственной

технологического

полуфабрик;
знать:
- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;
— виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

оборудования и правила ухода за ним;
требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

водного сырья, птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них;
рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;
способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов.

нерыбного



1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля 
максимальной учебной нагрузки студента - 576 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента - 360 часа, в том числе: 

теоретических-252часов, лабораторно-практических работ- 108часов;

Учебной практики- 108ч. и производственной практики -108ч.

Промежуточная аттестация по окончанию курса проводится в виде экзамена по 

модулю ПМ 04 -6ч.

Учебг ой практики и производственной практики в форме дифференцированного

зачета.

2.СТРУКТУРА  И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной 
работы

Объем
часов

Макетщльная учебная нагрузка (всего) 360

Обязатсильная аудиторная учебная нагрузка (всего) 360

в том ч исле:

теорети ческие часы 252

практи»веские работы 108

Самостоятельная работа студента (всего) 18

Консут ьтации 6

Промеэкуточная аттестация в форме экзамена по модулю ПМ04. 6



2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.

Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных

Содержание учебного материала, лабораторныеработы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа
(проект)-------------------------------------------------

Объем 
часов ПК,ОК

курсов (МДК)
1 2 3 4

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

Раздел 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

66/12(8)

Гема 1.1 Характеристика 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных игорячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента

Содержание учебного материала

Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 
разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов.
Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков, с учетом ассортимента продукции.
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков.

28 ПК 1.1; ПК 
1.2ПК 1.3; ПК 
1.4; ОКО 1-ОК 
11

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

Содержание учебного материала 36 ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11

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.
Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 
раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос.
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения 
и подготовки к реализации
Практическая работа №1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов.

2 ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК



1.4; ОКО 1-ОК
11

Практическая работа №2, Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 2 ПК1.1;ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11

Практическая работа №3. Решение ситуационных задач по подбору технологического---------- ____4__ ПК 1.1; ПК
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента.

1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11

Практическая работа №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

4 ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11

Самостоятельная работа Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной 
и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 
месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента.

8 ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11

Дифференцированный зачет по МДК 04.01. 2

Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 
курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторныеработы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа
(проект)

Объем 
часов

1 2 3 4

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков 186/96(10

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов

Тема 2.1. Приготовление, 
подготовка к реализации

Содержание учебного материала 36



холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента

<лассификация, 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.
Комбинирование различпыххпособов и современные методы приготовления холодных сладких

2

2
4

8

ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
И

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.
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.
Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд.
Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи 
холодных и горячих сладких блюд.
Контроль хранения и расхода продуктов.
Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 
(ХАССП).

2

10

2
2

2

2

Лабораторно-практические работы 30
Практическая работа №1. Расчет количества сырья для приготовления некоторых холодных 
сладких блюд
Практическая работа №2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 
сладких блюд традиционного ассортимента (муссы, самбуки, крема)
Практическая работа №3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 
десертов в т.ч.региональных.
Практическая работа №4. Оценка качества готовой продукции.
Практическая работа №5. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 
традиционных желированных сладких блюд (желе, мусса, самбука, крема) с соблюдением 
основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического

6

6

6

6

6

ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11



1 оборудования

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

Содержание учебного материала 52 ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
1 1

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд, 
лесертов. Правила выбора основных продуктовнингредиентов к_ним подходящего типа.
Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 
направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 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» ). 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. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 
требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
Лабораторно-практические работы 24
Практическая работа №6. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих 
сладких блюд

12 ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11

Практическая работа №7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих 
сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких 
блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

6 ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
И

Практическая работа №8. Оценка качества готовой продукции. 6 ПК 1.1; ПК 
1.2ПК 1.3; ПК 
1.4; ОКО 1-ОК 
И

Самостоятельная работа Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной 
и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

4

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента



Тема 3.1 Приготовление, 
подготовка к реализации 
холодных напитков сложного 
ассортимента

Содержание учебного материала 42

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. Комбинирование различных способов и 
ссвременные-мстоды приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы

ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3;
ПК 1.4;
ОКО 1-ОК

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Рецен|у*ры-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. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

1 1

Лабораторно-практические работы 18
Практическая работа №9. Расчет количества продуктов для приготовления холодных 
напитков.
Практическая работа №10.Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 
напитков разнообразного ассортимента.
Практическая работа №11.Браксраж готовых напитков.

6

6

6

ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3;
ПК 1.4;
ОКО 1-ОК
11

Тема 3.2 Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих напитков сложного 
ассортимента

Содержание учебного материала 42

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

ПК 1.1; ПК
1.2ПК 1.3; ПК
1.4; ОКО 1-ОК
11

Лабораторно-практические работы 24
Практическая работа №12. Расчет количества продуктов для приготовления горячих 
напитков
Практическая работа №13. Расчет количества продуктов для приготовления горячих 
напитков.
Практическая работа №14. Отработка практических навыков приготовления, оформления, 
отпуска и презентации горячих напитков разнообразного ассортимента.

6

6

6

ПК 1.1; ПК 
1.2ПК 1.3; ПК 
1.4; ОКО 1-ОК 
И



Практическая работа №15. Бракераж готовых напитков 6

Самостоятельная работа Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной 
и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
Работас нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

6

Дифференцированный зачет по МДК 04.02. ------
Консультация 6

Экзамен 6

Всего 360



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
3.1 Материально- техническое оснащение

Для реализации учебной дисциплины необходимо наличие учебного кабинета «Технология 
кулинарного и кондитерского производства» и лаборатории «Техническое оснащение и 
организаци:я рабочего места»

Оборудова те учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

комплект посуды, инструментов, приспособлений;
комплект бланков технологической документации;
комплект учебно-методической документации;
наглядные пособия (плакаты, схемы, презентации по технологии приготовления блюд из 
овощей и грибов).
Оборудование лаборатории:

рабочее место повара, для каждого обучающегося;
контролы I 
ручной ИН( 
овощей); 
плита электрическая, жарочный шкаф, холодильник; 
комплект учебно-методической документации.
Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, которая 
проводится на базе организаций питания. Оборудование и технологическое оснащение 
рабочих мест на базе практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная 
машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, 
холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда 
(разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; 
венчик; ложки; шумовка.

о-измерительные инструменты;
струмент (ножи поварской тройки, желобковые ножи, ножи для фигурной нарезки

юрмационное обеспечение обучения3.2. Инф

1.

2.

3.

4.

5.

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 
РФ ог 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 №39023) 
Анфймова Н.А. Кулинария: учебник для начального проф. образования. - М.: Академия, 
2005.
Кулйнария: Учебное пособие / И.Г.Мальчикова, Е.О Мурадова, Н.Н. Рамзаева и др. - М.: 
Альфа-М; ИНФРА-М, 2006.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 

Здобнов . В.А.Цыганенко. - К., ООО «Издательство Фрий», М.: ИКТЦ «Лада», 2011.
Ю с.: ил.

6.
7.

А.И
-68
Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 
З.П Матюхина. - М.: Академия, 2014. - 336 с.

Рад генко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко,- «Феникс»

Зофн В. П. Технологическое оборудование предприятии общественного питания: Учеб. 
Дл.й начального профессионального образования. - 2-е изд., стереотип. - М.:ИРПО; 
Академия. 2000.2013 - 373

8.

9.



10. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=l
И. http://ozbp.ru/laws2/postan/post7.html

12. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/nonnativ/data_normativ/46/462011

13. http://ohtanatruda.rU/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

3.3.Организация образовательного процесса
Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл обязательной части основной 
образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер.
Реализация пррграммы предусматривает выполнение обучающимися заданий для практических 
занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера 
с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно­
телекоммуникационной сети «Интернет». По учебной дисциплине предусмотрена 
внеаудиторная 
профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа 
должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого 
на её выполнение. Реализация программы обеспечивается доступом каждого обучающегося к 
библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 
изданиями. |
Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в 
процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются 
следующие 
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 практических занятий ..
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

самостоятельная работа, направленная на формирование общих и

>рмы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время

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 
профессионал: 
Педагогически 
программах 
направлени 
указанной I 
года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

[ьного образования».
кие работники получают дополнительное профессиональное образование по 
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

:е деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности,
пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=l
http://ozbp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/nonnativ/data_normativ/46/462011
http://ohtanatruda.rU/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


оценка результатов освоения профессионального модуля4. Контроль в

Код и наил 
профессио 
общих ком 

формир) 
рамках

сенование 
неявных и 
Ретенций, 
юмых в 
модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 3.1 Подго 
рабочее место 
оборудование, 
исходные мате 
приготовлена 
блюд, кулинар 
закусок разнос 
ассортимента 
соответствии с 
инструкциями 
регламентами

тавливать

сырье, 
риалы для 
холодных 

ных изделий, 
>бразного

и

Выполнение всех действий 
по организации и 
содержанию рабочего места 
повара в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда 
и техники безопасности: 

адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 
соответствие виду 
выполняемых работ (виду и 
способу обработки сырья, виду 
и способу приготовления 
полуфабрикатов); 
рациональное размещение на 
рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, 
материалов;
соответствие содержания 
рабочего места требованиям 
стандартов чистоты, охраны

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:

практических/ 
лабораторных занятий;

заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам;

заданий по 
самостоятельной работе

Промежуточная 
аттестация: экспертное 
наблюдение и оценка 
выполнения: 
практических заданий на 
зачете/экзамене по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена по модулю; - 
экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам

ПК 3.2. Осущ( 
приготовление 
непродолжите 
хранение холо 
заправок разщ 
ассортименту

хтвлять

льное 
дных соусов, 
юбразного

ПК 3.3. ОсуЩ(сствлять



приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного 
ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление,

•мление итворческое офор; 
подготовку к реа 
бутербродов, канапе, 
холодных закусок 
разнообразногс 
ассортимента 
ПК 3.5. Осуще^ 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к р гализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 3.6. Осуще 
приготовление. 
творческое оф 
подготовку к реализации 
холодных б ЛЮ, 
домашней птицы, дичи 
разнообразное 
ассортимента

•ализации

ствлять

ствлять
>

ормление и

д из мяса,

о

труда, техники безопасности; 
своевременное проведение 
текущей уборки рабочего 
места повара;
рациональный выбор и 
адекватное использование 
моющих и дезинфицирующих 
средств;
правильное выполнение работ 
по уходу за 
весоизмерительным 
оборудованием;
соответствие методов мытья 
(вручную и в посудомоечной 
машине), организации 
хранения кухонной посуды и 
производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, 
регламентам;
соответствие организации 
хранения сырья, продуктов, 
готовых полуфабрикатов 
требованиям к их безопасности 
для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, 
правильность упаковки, 
складирования);
соответствие методов 
подготовки к работе, 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и 
регламентов по технике 
безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене; 
правильная, в соответствии С 
инструкциями, безопасная 
правка ножей;
точность, соответствие



заданию расчета потребности в 
сырье продуктах;
соответствие правилам 
оформления заявки на сырье, 
продукты
Подготовка, обработка 
различными методами 
традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика:

адекватный выбор основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе 
специй, приправ, точное 
распознавание 
недоброкачественных 
продуктов;
соответствие отходов и потерь 
сырья при его обработке и 
приготовлении 
полуфабрикатов 
действующим нормам; 
оптимальность процесса 
обработки, подготовки сырья 
и приготовления 
полуфабрикатов (экономия 
ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., 
соответствие выбора методов 
обработки сырья, способов и 
техник приготовления 
полуфабрикатов виду сырья, 
продуктов, его количеству, 
требованиям рецептуры); 
профессиональная 
демонстрация навыков работы 
с ножом;
правильное, оптимальное, 
адекватное заданию 
планирование и ведение 
процессов обработки, 
подготовки сырья, продуктов, 
приготовления 
полуфбрикатов, соответствие 
процессов инструкциям,



регламентам;
соответствие процессов 
обработки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов стандартам 
чистоты, требованиям охраны 
труда и технике безопасности: 
корректное использование 
цветных разделочных досок; 
раздельное использование 
контейнеров для органических 
и неорганических отходов; 
соблюдение требований 
персональной гигиены в 
соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан. спец, 
одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении 
конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде 
во время работы, правильная 
(обязательная) дегустация в 
процессе приготовления, 
чистота на рабочем месте и в 
холодильнике);
адекватный Е.ыбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 
соответствие времени 
выполнения работ 
нормативам:
соответствие массы 
обработанного сырья, готовых 
полуфабрикатов требованиям 
рецептуры;
точность расчетов закладки 
сырья при изменении выхода 
полуфабрикатов, 
взаимозаменяемости сырья, 
продуктов;
адекватность оценки качества 
готовой продукции, 
соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;
соответствие внешнего вида 
ГОТОВЫХ полуфабрикатов



требованиям рецептуры; 
аккуратность выкладывания 
готовых полуфабрикатов в 
функциональные емкости для 
хранения и 
транспортирования; 
эстетичность, аккуратность 
упаковки готовых 
полуфабрикатов для отпуска 
на вынос
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точность распознавания 
сложных проблемных 
ситуаций в различных 
контекстах;
адекватность анализа сложных 
ситуаций при решении задач 
профессиональной 
деятельности;
оптимальность определения 
этапов решения задачи; 
адекватность определения 
потребности в информации; - 
эффективность поиска; 
адекватность определения 
источников нужных ресурсов; 
разработка детального плана 
действий; правильность 
оценки рисков на каждом 
шагу;
точность оценки плюсов и 
минусов полученного 
результата, своего плана и его 
реализации, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению 
плана, оптимальность 
планирования 
информационного поиска из 
широкого набора источников, 
необходимого для выполнения

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
заданий для 
практических/ 
лабораторных занятий; 
заданий по учебной и 
производственной 
практике;
заданий для 
самостоятельной работы 
Промежуточная 
аттестация: экспертное 
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 
практических заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК;
заданий экзамена по 
модулю;

-экспертная оценка защиты 
отчетов по учебной и 
производственной 
практикам
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профессиональных задач; 
адекватность анализа 
полученной информации, 
точность выделения в ней 
главных аспектов; точность 
структурирования отобранной 
информации в соответствии с 
параметрами поиска; 
адекватность интерпретации 
полученной информации в 
контексте профессиональной 
деятельности;актуальность 
используемой нормативно­
правовой документации по 
профессии;
точность, адекватность 
применения современной 
научной профессиональной 
терминологии, эффективность 
участия в деловом общении 
для решения деловых задач; 
оптимальность планирования 
профессиональной 
деятельность грамотность 
устного и письменного 
изложения своих мыслей
по профессиональной тематике 
на государственном языке; 
толерантность поведения в 
рабочем коллективе 
понимание значимости своей 
профессии точность 
соблюдения правил 
экологической безопасности 
при ведении 
профессиональной 
деятельности; эффективность 
обеспечения 
ресурсосбережения на рабочем 
месте- адекватность, 
применения средств 
информатизации и 
информационных технологий 
для реализации 
профессиональной



деятельности адекватность 
понимания общего смысла 
четко произнесенных 
высказываний на известные 
профессиональные темы); 
адекватность применения 
нормативной документации в 
профессиональной 
деятельности;
точно, адекватно ситуации 
обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и 
планируемые);
правильно писать простые 
связные сообщения на 
знакомые или интересующие 
профессиональные темы
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