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1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

 

Учебная дисциплина МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента» относится к 

профессиональному модулю ПМ. 04«Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учѐтом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания». 

Рабочая программа дисциплиныМДК.04.01 «Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента» 

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15«Поварское и кондитерское делодля очного обучения 

студентов, имеющих основное общее образование, по программе базовой подготовки. 

Учебная дисциплина «Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента» обеспечивает формирование 

общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии общих/профессиональных компетенций:  

1) ОК 01 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительнокразличнымконтекстам; 

2) ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 

3) ОК 03 - Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие; 

4) ОК 04 - Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами; 

5) ОК 05 - Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

6) ОК 06 - Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

7) ОК 07 - Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

8) ОК 09 - Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

9) ОК 10 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке; 

10) ОК 11- Планировать предпринимательскуюдеятельность впрофессиональнойсфере 

11) ПК4.1– Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд десертовв соответствиис инструкциямии 

регламентами; 
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12) 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; 

13) ПК 4.3 – Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовкук 

реализации горячихдесертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

14)ПК 4.4 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовкук 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

15)ПК 4.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовкук 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

16)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; 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания. 

 

Код  

ОК, ПК  

Умения Знания 

ОК 01 

Выбирать способы 
решения 

задачпрофессионал

ьной 

деятельности,приме

нительнокразличны

мконтекстам 

распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять еѐ составные 

части; определять этапы 

решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составлять 

план действий; 

определить необходимые 

ресурсы; учитывать 

временные ограничения 

и сроки при решении 

профессиональных 

задач; владеть 

актуальными методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать 

составленный план; 

работать в 

изменяющихся условиях, 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать ижить; трудности и 

риски, связанные с сопутствующими 

видами деятельности, а также их причины 

испособы их предотвращения; основные 

источники информации и ресурсы для 

решениязадач ипроблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; структуру плана для решения 

задач;значимостьпланированиявсегорабочег

опроцесса,каквыстраиватьэффективнуюраб

отуираспределять рабочее время; методы 

работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

алгоритмывыполненияработвпрофессионал

ьнойисмежныхобластях;порядокоценкирезу

льтатоврешения 

задачпрофессиональнойдеятельности. 
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в том числе в 

стрессовых; оценивать 

результат и последствия 

своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ОК 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 

определятьзадачидляпои

скаинформации;определ

ятьнеобходимыеисточни

киинформации; 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию; 

выделятьнаиболеезначим

оевперечнеинформации;

оцениватьпрактическуюз

начимостьрезультатов 

поиска; 

оформлятьрезультатыпо

иска. 

номенклатураинформационныхисточников,

применяемыхвпрофессиональнойдеятельнос

ти;приемыструктурированияинформации;ф

орматоформлениярезультатовпоискаинформ

ации. 

ОК 03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и 

личностное развитие 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; применять 

современную научную 

профессиональную 

терминологию; 

определять и 

выстраивать траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

применять 

исследовательские 

приемы и навыки, чтобы 

быть в курсе последних 

отраслевых решений; 

понимать и 

адаптироваться к 

изменяющимся 

потребностям смежных 

профессий. 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная 

научная и профессиональная терминология; 

возможные траектории профессионального 

развития и самообразования; права и 

обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности; основы 

исследовательской деятельности; роли и 

требования смежных профессий 

ОК 04 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами в ходе 

психологические основы деятельности 

коллектива; психологические особенности 

личности; значимость установления и 

поддержания доверительных отношений со 

стороны коллег/ работодателя/клиентов; 

стандарты, требуемые при обслуживании 
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с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

профессиональной 

деятельности; понимать 

требования и 

оправдывать ожидания 

клиентов/работодателя; 

реагировать на запросы 

клиентов/руководства 

лично и опосредованно; 

использовать 

коммуникационные 

навыки при работе в 

команде для успешной 

работы над групповым 

решением проблем; 

использовать приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения; 

контролировать 

личностные конфликты 

на рабочем месте; 

эффективно работать в 

команде; использовать 

навыки управления 

проектами в 

распределении ресурсов 

и формировании графика 

выполнения задач. 

клиентов; ценность выстраивания и 

поддержания продуктивных рабочих 

отношений; этические принципы общения; 

источники, причины, виды, динамику и 

способы разрешения конфликтов; важность 

оперативного разрешения 

недопонимания и конфликтных ситуаций; 

принципы, приемы и практики эффективной 

командной работы; основы проектной 

деятельности. 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности; 

использовать навыки 

устного общения в 

профессиональной 

деятельности; излагать 

свои мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке; 

использовать 

стандартный набор 

коммуникационных 

технологий; проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе. 

цели, функции, виды и уровни общения; 

взаимосвязь общения и деятельности; роли 

и ролевые ожидания в общении; механизмы 

взаимопонимания в общении; техники и 

приемы общения, правила слушания, 

ведения беседы, убеждения; важность 

эффективного общения и навыков 

профессиональной коммуникации; 

построения устных сообщений; правила 

оформления документов; порядок обмена 

информацией по телекоммуникационным 

каналам связи; особенности социального и 

культурного контекста. 

ОК 06 отстаивать активную 

гражданско-

сущностьгражданско-

патриотическойпозиции,традиционныхобще
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Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

патриотическую 

позицию; описывать 

значимость 

своейспециальностидляр

азвитияэкономикиисред

ыжизнедеятельностигра

жданроссийскогогосудар

ства;проявлятьбазовыеоб

щечеловеческие,культур

ныеинациональныеценно

стироссийскогогосударст

вавсовременномсообщес

тве;соблюдатьстандарты

антикоррупционного 

поведения;презентоватьс

труктурупрофессиональн

ойдеятельностипопрофес

сии(специальности). 

 

человеческихценностей;основныекомпонен

тыактивнойгражданско-

патриотическойпозиции;значимостьпрофесс

иональнойдеятельностипоспециальностидля

развитияэкономикиисредыжизнедеятельнос

тигражданроссийскогогосударства;основын

равственностииморалидемократическогооб

щества;основыкультурных,национальныхтр

адицийнародовроссийскогогосударства;стан

дартыантикоррупционногоповеденияипосле

дствияегонарушения;правила 

поведениявходевыполненияпрофессиональн

ойдеятельности. 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

соблюдатьнормыэкологи

ческойбезопасности;опре

делятьнаправленияресур

сосбереженияврамкахпр

офессиональнойдеятельн

остипоспециальности;ис

пользоватьэнергосберега

ющиеиресурсосберегаю

щиетехнологиивпрофесс

иональнойдеятельностип

оспециальности;оценива

тьчрезвычайнуюситуаци

ю;составлятьалгоритмде

йствийпри 

чрезвычайнойситуациии

определятьнеобходимые

ресурсыдляеѐ 

устранения. 

правилаэкологическойбезопасностиприведе

ниипрофессиональнойдеятельности;докуме

нтациюиправилапоохранетрудаитехникебез

опасностивпрофессиональнойдеятельности;

основныересурсы,задействованныевпрофесс

иональнойдеятельности;пути 

обеспечения ресурсосбережения; основные 

виды чрезвычайных событий природного и 

техногенногопроисхождения,опасные 

явления, порождаемыеихдействием. 

ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных 

задач; использовать 

современное 

программное обеспечени

е; проявлять культуру 

информационной 

безопасности при 

использовании 

информационно-

коммуникационных 

технологий. 

современныесредстваиустройстваинформат

изации;порядокихпримененияипрограммное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности; нормы информационной 

безопасностиприиспользованииинформацио

нно-коммуникационныхтехнологий. 

ОК 10 

Пользоваться 

профессиональной 

пониматьобщийсмыслче

ткопроизнесенныхвысказ

ыванийнаизвестныетемы

правилапостроенияпростыхисложныхпредл

оженийнапрофессиональныетемы;основные

общеупотребительныеглаголы(бытоваяипро
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документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

(профессиональные и 

бытовые); участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональныетемы; 

строитьпростые 

высказывания о себе ио 

своейпрофессиональной

деятельности; 

краткообосновыватьиобъ

яснитьсвоидействия(теку

щиеипланируемые);писа

тьпростыесвязныесообщ

ения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы; 

понимать тексты на 

базовыепрофессиональн

ыетемы;читать,понимать

инаходитьнеобходимыет

ехническиеданныеи 

инструкциивруководства

хвлюбомдоступномформ

ате. 

фессиональнаялексика);лексическийминиму

м,относящийсякописаниюпредметов,средст

випроцессовпрофессиональнойдеятельности

;особенностипроизношения;правилачтеният

екстовпрофессиональнойнаправленности;ти

пыиназначениетехническойдокументации,в

ключаяруководстваирисункив 

любомдоступномформате. 

ОК 11 

Планировать 
предпринимательск

уюдеятельность 

впрофессиональной 

сфере 

применять знания по 

финансовой грамотности 

для профессиональной 

деятельности и 

вповседневной жизни; 

выявлять достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи; 

презентовать 

идеиоткрытиясобственно

годелавпрофессионально

йдеятельности;презентов

атьбизнес-

идею;определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческихидейв 

рамкахпрофессионально

йдеятельности;оформлят

ьбизнес-

план;определятьисточни

ки финансирования;расс

читыватьразмерывыплат

попроцентнымставкамкр

едитования,уменьшатьст

оимостькредита; 

демонстрироватьэконом

ическирациональноепове

дение. 

экономические явления и процессы 

общественной жизни; основы финансовой 

грамотности;основыпредпринимательскойд

еятельности;порядоквыстраиванияпрезента

ции;правиларазработкибизнес-

планов;основныеэлементыбанковскойсисте

мы;кредитныебанковскиепродукты: депозит 

и кредит (накопления и инфляция, роль 

депозита в личном финансовом 

плане,понятия о кредите, его виды, 

основные характеристики кредита, роль 

кредита в личном финансовомплане); 

расчѐтно-кассовые операции (хранение, 

обмен и перевод денег, различные виды 

платежныхсредств, формы дистанционного 

банковского обслуживания); правовые 

нормыдля защиты 

правпотребителейфинансовыхуслуг;признак

имошенничестванафинансовомрынке;оцени

ватьи 

приниматьответственностьзарациональныер

ешенияиихвозможныепоследствиявпредпри

нимательскойдеятельности. 

ПК4.1– Использовать Виды, типы и классы организаций 
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Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья,материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд десертовв 

соответствиис 

инструкциямии 

регламентами; 

 

 

лабораторное 

оборудование; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем

 месте; определять 

вид, обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии с 

потребностью 

производства 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов; 

определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; подбирать 

виды оборудования, 

мебели, посуды, 

приборов, белья в 

соответствии с типом и 

классом организации 

общественного   

питания;контролировать   

своевременность   

текущей уборки   

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности 

в процессе работы; 

обеспечивать наличие, 

контролировать 

хранение и рациональное 

использование 

сырья, продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

общественного питания; классификацию, 

основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

требования охраны 

труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; правила 

личной гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих средств, 

правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического 

контроля; виды, назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; общие требования к 

качеству сырья 

и продуктов; требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации общественного 

питания; способы и формы 

инструктирования персонала 

в области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности 

кулинарной и 

кондитерской продукции собственного  

производства; условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных продуктов; 

генетическую и 

химическую основы наследственности и 

формы изменчивости микроорганизмов; 

методы контроля качества продуктов при 

хранении; ассортимент, назначение, 

характеристику 

столовой посуды, приборов, стекла; особенн

ости сапрофитных и патогенных микроорга

низмов; правила электробезопасности, 
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к безопасности; 

определять 

основные группы 

микроорганизмов; 

организовывать 

рабочее место для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с 

правилами техники 

безопасности, санитарии 

и пожарной 

безопасности; оценивать 

условия хранения и 

состояние 

продуктов и запасов; 

выполнять все видов 

работ по подготовке 

залов и инвентаря

 организаций 

общественного питания 

к обслуживанию; 

выявлять опасные и 

вредные 

производственные 

факторы и 

соответствующие им 

риски, связанные с 

прошлыми, настоящими 

или планируемыми 

видами 

профессиональной 

деятельности; оценивать 

их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям; 

подготавливать   к   

работе,   использовать   

технологическое   

оборудование   по   его 

назначению с учѐтом 

правил техники 

безопасности, санитарии 

и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

проводить 

пожарной безопасности; фактические

 или потенциальные 

последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных 

инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); основные пищевые инфекции 

и пищевые отравления; 

правила охраны труда в организациях 

питания; порядок и периодичность 

инструктирования 

подчиненных работников (персонала). 
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микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным 

результатам; 

использовать средства 

коллективной и 

индивидуальной защиты 

в соответствии с   

характером   

выполняемой   

профессиональной   

деятельности;   

организовывать   и 

проводить подготовку 

рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать 

эффективность 

использования 

оборудования; 

рассчитывать 

производственные 

мощности 

и эффективность работы 

технологического 

оборудования; 

участвовать в аттестации 

рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда 

и уровень 

травмобезопасности; 

выявлять риски в 

области безопасности 

работ на производстве и 

разрабатывать 

предложения по их 

минимизации и 

устранению; проводить 

вводный инструктаж 

подчиненных 

работников (персонала), 

инструктировать 
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их по вопросам техники 

безопасности на рабочем 

месте с учетом 

специфики выполняемых 

работ; 

 производить   

санитарную   обработку   

оборудования   и   

инвентаря; осуществлять 

микробиологический 

контроль   пищевого   

производства; 

разъяснять   

подчиненным   

работникам 

(персоналу) содержание 

установленных 

требований охраны 

труда; вырабатывать и 

контролировать 

навыки, необходимые 

для достижения 

требуемого уровня 

безопасности 

труда;подготавливать 

посуду, приборы, стекло; 

вести документацию 

установленного образца 

по охране труда, 

соблюдать 

сроки ее заполнения и 

условия хранения. 

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; 

 

оценивать воздействия 

на окружающую среду; 

применять основные 

законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной 

деятельности; встречать, 

приветствовать, 

размещать 

гостей, подавать меню; 

подавать блюда и 

напитки разными 

способами; соблюдать 

очередность и 

технику подачи блюд и 

напитков; соблюдать 

требования к качеству, 

температуре подачи 

блюд и напитков; 

ассортимент и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

основные понятия и законы химии, 

теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии, 

характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 

основы рационального 

природопользования; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение 

гостей за столом; современные способы 

обеспечения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на 

производстве; методы предотвращения 
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заменять использованну

ю посуду и приборы; 

использовать свойства 

органических 

веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для 

оптимизации 

технологического 

процесса, проводить 

расчеты по химическим 

формулам и уравнениям 

реакции; использовать 

теоретические знания 

экологии   в   

практической   

деятельности;обеспечива

ть наличие,   

контролировать   

хранение   и 

рациональное 

использование сырья, 

продуктов и материалов 

с учетом нормативов, 

требований к 

безопасности; 

обслуживать 

потребителей при 

использовании 

специальных форм 

организации 

питания; вести  расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

использовать 

лабораторную посуду и 

оборудование; оценивать 

их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям; соблюдать 

нормы экологической 

безопасности; выполнять 

подготовку залов к 

обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного 

питания; обеспечивать 

выполнение санитарно-

порчи сырья и готовой продукции; правила 

оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; очередность и 

технику подачи блюд и напитков; пищевые 

вещества и их значение для организма 

человека; способы замены использованной 

посуды и приборов; классификацию 

химических реакций и закономерности их 

протекания, обратимые и необратимые 

химические реакции, химическое 

равновесие, смещение химического 

равновесия под действием различных 

факторов, окислительно-восстановительные 

реакции, реакции ионного обмена, гидролиз 

солей, диссоциацию электролитов в водных 

растворах, понятие о сильных и слабых 

электролитах, тепловой эффект химических 

реакций, термохимические уравнения; 

особенности взаимодействия общества и 

природы; рынок ресторанных услуг, 

специальные виды услуг; правила культуры 

обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; обслуживание 

массовых банкетных мероприятий и 

приемов; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых,региональных; 

правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; свойства 

растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений, 

дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов, роль и характеристики 

поверхностных явлений в природных и 

технологических процессах; актуальные 

направления в области приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; основы аналитической химии, 

основные методы классического 

количественного и физико-химического 

анализа; правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; правила выбора 
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эпидемиологических 

требований к 

процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и 

хранения 

продуктов; соблюдать 

правила техники 

безопасности при работе 

в химической 

лаборатории; 

обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами 

(система ХАССП) 

при выполнении работ; 

подготавливать   зал 

ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в 

обычном режиме и 

на массовых банкетных 

мероприятиях; 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подачи холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

складывать 

салфетки разными 

способами; соблюдать 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 

правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов; 

назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры; 

приемы складывания салфеток; рецептуры, 

современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; методы и технику выполнения 

химических анализов, приемы безопасной 

работы в химической лаборатории; правила 

личной подготовки официанта, бармена к 

обслуживанию; правила применения 

ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовыхотделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства при приготовлении, 

отделке хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; способы 

организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и 

кондитерской продукции; характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности 

сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; основные пищевые   инфекции   и   

пищевые   отравления; сервировку столов, 

современные   направления сервировки;

 микробиологию основных пищевых 

продуктов; обслуживание 

потребителей организаций общественного 

питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов. 
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правила сочетаемости,вз

аимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; 

порционировать 

(комплектовать), 

эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с 

учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; соблюдать 

личную гигиену. 

ПК 4.3 – 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовкук 

реализации 

горячихдесертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

 

 оценивать воздействия 

на окружающую среду; 

применять основные 

законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной 

деятельности;  

встречать, 

приветствовать, 

размещать гостей, 

подавать меню; подавать 

блюда и напитки 

разными способами; 

соблюдать очередность и 

технику подачи блюд и 

напитков; 

соблюдать требования к 

качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

заменять 

использованную 

посуду и приборы; 

использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и 

коллоидных систем 

для оптимизации 

технологического 

процесса, проводить 

расчеты по химическим 

формулам и 

уравнениям реакции; 

использовать 

теоретические знания 

ассортиментихарактеристикиосновныхгруп

ппродовольственныхтоваров;основныепоня

тияизаконыхимии,теоретическиеосновыорга

нической,физической,коллоиднойхимии,хар

актеристикиразличныхклассоворганических

веществ,входящихвсоставсырьяиготовойпи

щевой продукции; основы рационального 

природопользования; основные пищевые 

инфекции 

ипищевыеотравления;возможныеисточники

микробиологическогозагрязнениявпроцессе

производства кулинарной продукции; 

приветствие и размещение гостей за 

столом;современныеспособыобеспеченияпр

авильнойсохранностизапасовирасходапроду

ктовнапроизводстве;методы 

предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; правила оформления и передачи 

заказана производство, бар, 

буфет;очередность и технику подачи блюд и 

напитков; пищевые вещества 

иихзначениедляорганизмачеловека;способы

заменыиспользованнойпосудыиприборов;кл

ассификацию химических реакций и 

закономерности их протекания, обратимые 

и 

необратимыехимическиереакции,химическо

еравновесие,смещениехимическогоравновес

ияподдействиемразличных факторов, 

окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена, гидролизсолей, 

диссоциацию электролитов в водных 

растворах, понятие о сильных и слабых 

электролитах,тепловой эффект химических 

реакций, термохимические уравнения; 

особенности 
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экологии в практической 

деятельности; 

обслуживать 

потребителей при 

использовании 

специальных форм 

организации питания; 

вести 

расчет с потребителями; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

использовать 

лабораторную 

посуду и оборудование; 

оценивать их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям; 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; выполнять 

подготовку залов к 

обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

обеспечивать 

выполнение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации 

блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских 

изделий, закусок, 

напитков; определять 

направленияресурсосбер

ежения в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и 

хранения продуктов; 

соблюдать правила 

техники безопасности 

при работе в химической 

лаборатории; 

обеспечивать 

взаимодействияобществаиприроды;рынокре

сторанныхуслуг,специальныевидыуслуг;пра

вилакультурыобслуживания,протоколаиэти

кетапривзаимодействиисгостями;обслужива

ниемассовыхбанкетных мероприятий и 

приемов; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

храненияхолодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых,региональных; 

правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности;прогрессивныеспособыоргани

зациипроцессовприготовленияпищисисполь

зованиемсовременныхвидовтехнологическо

гооборудования;свойстварастворовиколлои

дныхсистемвысокомолекулярных 

соединений, дисперсные и коллоидные 

системы пищевых продуктов, роль 

ихарактеристикиповерхностныхявленийвпр

иродныхитехнологическихпроцессах;основ

ыаналитическойхимии,основныеметодыкла

ссическогоколичественногоифизико-

химическогоанализа;правилавыборатехноло

гическогооборудования,инвентаря,инструме

нтов,посудыдляразличныхпроцессовпригот

овления иотпуска кулинарнойи 

кондитерской продукции;правилавыбора 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессовприготовленияиотпускакулинарно

йикондитерскойпродукции;правиланакрыти

ястоловскатертями,приемыполировкипосуд

ыи 

приборов;рецептуры,современныеметодыпр

иготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, 

втомчислеавторских,брендовых,региональн

ых;актуальныенаправлениявприготовлении

десертов и напитков; назначение и правила 

использования 

лабораторногооборудованияи аппаратуры; 

приемы складывания салфеток; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; методы и 

технику выполнения химических анализов, 

приемы безопасной работы в химической 

лаборатории; 

правила личной подготовки официанта, 

бармена к обслуживанию; способы 

организации рабочих 

мест повара,кондитера, пекаря в

 соответствии с видами 
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выполнение требований 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ; 

подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в 

обычном режиме и на 

массовых банкетных 

мероприятиях; 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подачи холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного ассор

тимента, в том числе 

авторских,

 брендовых,регион

альных;складыватьсалфе

ткиразнымиспособами;с

облюдатьправиласочетае

мости,взаимозаменяемос

ти основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматическихвеществ;п

орционировать(комплект

овать),эстетичноупаковы

ватьнавынос,хранитьсуч

етом 

требованийкбезопасност

иготовойпродукции;собл

юдатьличнуюгигиену. 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков; 

характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих 

десертов, напитков; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления;

 сервировку столов, современные 

направления сервировки; микробиологию

 основныхпищевых продуктов; 

обслуживание потребителей   организаций   

общественного   питания   всех   форм   

собственности, различных видов, типов и 

классов. 

ПК 4.4 - 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовкук 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

Оценивать воздействия 

на окружающую среду; 

применять основные 

законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной 

деятельности; встречать, 

приветствовать, 

размещать гостей, 

подавать меню; подавать 

блюда и напитки 

разными способами; 

соблюдать очередность и 

соединений,дисперсныеиколлоидныесистем
ыпищевыхпродуктов,рольихарактеристики 
поверхностныхявленийвприродныхитехнол
огическихпроцессах;основыаналитическойх
имии, 
основныеметодыклассическогоколичествен
ногоифизико-
химическогоанализа;правилавыбора 
технологическогооборудования,инвентаря,и
нструментов,посудыдляразличныхпроцессо
в приготовленияиотпускакулинарнойиконди
терскойпродукции;правилавыборатехнологи
ческого оборудования,инвентаря,инструмен
тов,посудыдляразличныхпроцессовприготов
ленияиотпуска 
кулинарнойикондитерскойпродукции;прави
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категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

 

технику подачи блюд и 

напитков; 

соблюдать требования к 

качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

заменять 

использованную 

посуду и приборы; 

использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и 

коллоидных систем 

для оптимизации 

технологического 

процесса, проводить 

расчеты по химическим 

формулам и 

уравнениям реакции; 

использовать 

теоретические знания 

экологии в практической 

деятельности; 

обслуживать 

потребителей при 

использовании 

специальных форм 

организации питания; 

вести 

расчет с потребителями; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

использовать 

лабораторную 

посуду и оборудование; 

оценивать их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям; 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; выполнять 

подготовку залов к 

обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

обеспечивать 

выполнение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

ланакрытиястоловскатертями,приемыполир
овки 
посудыиприборов;рецептуры,современныем
етодыприготовления,вариантыоформленияи
 подачихолодныхигорячихдесертов,напитко
всложногоприготовления,втомчислеавторск
их, 
брендовых,региональных;  актуальные  
направления  в  приготовлении  десертов  и  
напитков; 
назначение и правила использования 
лабораторного оборудования и 
аппаратуры; приемы складываниясалфеток;
рольмикроорганизмоввкруговоротевеществ
вприроде;методыитехнику 
выполненияхимическиханализов,приемыбез
опаснойработывхимическойлаборатории;пр
авила личнойподготовкиофицианта,бармена
кобслуживанию;способыорганизациирабочи
хмест 
повара,кондитера,пекарявсоответствиисвид
амиизготавливаемойкулинарной,хлебобулоч
нойи кондитерскойпродукции;способысокр
ащенияпотерьисохраненияпищевойценност
ипродуктов 
приприготовлениихолодныхигорячихдесерт
ов,напитков;характеристикимикрофлорыпо
чвы, водыивоздуха;особенностисапрофитны
хипатогенныхмикроорганизмов;видыиформ
ы 
обслуживания,правиласервировкистолаипра
вилаподачихолодныхигорячихдесертов,нап
итков; 
основныепищевыеинфекцииипищевыеотрав
ления;сервировкустолов,современныенапра
вления 
сервировки; микробиологию основных пищевых продуктов; обслуживание потребителей 
организацийобщественногопитаниявсехфор
мсобственности,различныхвидов,типовикла
ссов. 
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приготовления и 

реализации 

блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских 

изделий, закусок, 

напитков; определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

принимать решения 

по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; соблюдать 

правила техники 

безопасности при работе 

в химической 

лаборатории; 

обеспечивать 

выполнение требований 

системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ; 

подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в 

обычном режиме и на 

массовых 

банкетных 

мероприятиях; 

применять,комбинироват

ьразличныеспособыприг

отовления,творческогоо

формления и подачи 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента, 

в том числеавторских, 

брендовых, 

региональных; 

складывать салфетки 

разными способами; 

соблюдать личную 

гигиену; хранить, 

порционировать 
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(комплектовать), 

эстетично упаковывать 

на вынос, хранитьс 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; соблюдать 

личную гигиену. 

ПК 4.5 - 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовкук 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

 

Умения: оценивать 

воздействия на 

окружающую среду; 

применять основные 

законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной 

деятельности; соблюдать 

очередность и 

технику подачи блюд и 

напитков; изготавливать 

смешанные, горячие 

напитки, коктейли; 

соблюдать 

требования к качеству, 
температуре подачи 
блюд и напитков; 
заменятьиспользованную
посудуи 
приборы;использоватьсв

ойстваорганическихвеще

ств,дисперсныхиколлоид

ныхсистемдляоптимизац

ии технологического 

процесса, проводить

 расчеты по 

химическим формулам

 и 

уравнениям реакции; 

использовать 

теоретические знания 

экологии в практической 

деятельности; 

обеспечивать наличие, 

контролировать 

хранение и рациональное 

использование сырья, 

продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

обслуживать 

потребителей при 

использовании 

водных растворах,понятиео сильныхи 
слабых электролитах,тепловой 
эффектхимическихреакций, 
термохимическиеуравнения;особенностивза
имодействияобществаиприроды;рынокресто
ранных 
услуг,специальныевидыуслуг;правилакульт
урыобслуживания,протоколаиэтикетапри вз
аимодействии с гостями; обслуживание мас
совых банкетных мероприятий и
 приемов; 
ассортимент,требованияккачеству,условияи
срокихраненияхолодныхигорячихдесертов, 
напитковсложногоприготовления,втомчисле
авторских,брендовых,региональных;правил
а 
экологическойбезопасностиприведениипро
фессиональнойдеятельности;прогрессивные
способы организации процессов приготовле
ния пищи с использованием
 современных видов 
технологическогооборудования;свойстварас
творовиколлоидныхсистемвысокомолекуля
рных 
соединений,дисперсныеиколлоидныесистем
ыпищевыхпродуктов,рольихарактеристики 
поверхностныхявленийвприродныхитехнол
огическихпроцессах;основыаналитическойх
имии, 
основныеметодыклассическогоколичествен
ногоифизико-
химическогоанализа;правилавыбора технол
огическогооборудования,инвентаря,инструм
ентов,посудыдляразличныхпроцессов 
приготовленияиотпускакулинарнойикондит
ерскойпродукции;правилавыборатехнологи
ческого 
оборудования,инвентаря,инструментов,посу
дыдляразличныхпроцессовприготовленияио
тпуска 
кулинарнойикондитерскойпродукции;прави
ланакрытиястоловскатертями,приемыполир
овки 
посудыиприборов;рецептуры,современныем
етодыприготовления,вариантыоформленияи 
подачихолодныхигорячихдесертов,напитков
сложногоприготовления,втомчисле авторск
их, брендовых,региональных;  актуальные  
направления  в  приготовлении  десертов  и  
напитков; 
назначение и правила использования 
лабораторного оборудования и 
аппаратуры; приемы складываниясалфеток;



22 
 

специальных форм 

организации питания; 

вести расчет с 

потребителями; 

соблюдать 

правила ресторанного 

этикета; использовать 

лабораторную посуду и 

оборудование; оценивать 

их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям; соблюдать 

нормы экологической 

безопасности; выполнять 

подготовку залов к 

обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом 

и классом 

организации 

общественного 

питания;рекомендовать 

блюда 

и напитки гостям при 

оформлении заказа; 

принимать, оформлять и 

выполнять заказ на 

продукцию и 

услуги организаций 

общественного питания; 

оформлять и передавать 

заказ на производство, в 

бар, в 

буфет; использовать 

свойства органических 

веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для 

оптимизации 

технологического 

процесса, проводить

 расчеты по 

химическим формулам 

и 

уравнениям реакции; 

использовать 

теоретические знания 

экологии в практической 

деятельности; 

использовать 

лабораторную посуду и   

рольмикроорганизмоввкруговоротевеществ
вприроде;методыитехнику выполненияхими
ческиханализов,приемыбезопаснойработыв
химическойлаборатории;правила личнойпод
готовкиофицианта,барменакобслуживанию;
способыорганизациирабочихмест повара,ко
ндитера,пекарявсоответствиисвидамиизгота
вливаемойкулинарной,хлебобулочнойи кон
дитерскойпродукции;способысокращенияпо
терьисохраненияпищевойценностипродукто
в 
приприготовлениихолодныхигорячихдесерт
ов,напитков;характеристикимикрофлорыпо
чвы, 
водыивоздуха;особенностисапрофитныхипа
тогенныхмикроорганизмов;видыиформы об
служивания,правиласервировкистолаиправи
лаподачихолодныхигорячихдесертов,напитк
ов; 
основныепищевыеинфекцииипищевыеотрав
ления;сервировкустолов,современныенапра
вления сервировки; микробиологию 
основных пищевых продуктов; 
обслуживание 
потребителей организацийобщественногопи
таниявсехформсобственности,различныхвид
ов,типовиклассов. 
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оборудование; оценивать 

их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям; соблюдать   

нормы экологической

 безопасности; 

 обеспечивать 

выполнение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации 

блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских 

изделий, закусок, 

напитков; определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

принимать решения 

по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; соблюдать 

правила техники 

безопасности при работе 

в химической 

лаборатории; 

обеспечивать 

выполнение требований 

системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ; 

подготавливать зал 

ресторана, бара,

 буфета к 

обслуживанию в 

обычном режиме

 и на массовых 

банкетных 

мероприятиях; 

применять, 

комбинировать 

различные способы
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 приготовления, 

творческого 

оформления и подачи 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента, 

в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

складывать салфетки 

разными способами; 

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; соблюдать 

личную гигиену. 

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; 

 

применятьосновныезако
ныхимиидлярешениязада
чвобластипрофессиональ
ной 
деятельности;разрабатыв
ать,изменятьассортимент
,разрабатыватьиадаптиро
ватьрецептуры 
холодныхигорячихдесер
тов,напитковвсоответств
иисизменениемспроса,су
четомпотребностей 
различныхкатегорийпотр
ебителей,видовиформобс
луживания;решатьприкл
адныезадачив 
областипрофессионально
йдеятельности;составлят
ьрационыпитаниядляраз
личныхкатегорий 
потребителей,втомчисле
дляразличныхдиетсучето
миндивидуальныхособен
ностейчеловека; 
осуществлятьприемзаказ
анаблюдаинапитки;реко
мендоватьблюдаинапитк
игостямпри 

ассортимент и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

основные 

математические методы решения

 прикладных задач; основные 

понятияизаконы химии, 

теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии, 

характеристики различных 

классов органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой продукции; 

основные 

понятия и термины микробиологии; 

использование в  процессе 

обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

современные способы 

обеспечения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на 

производстве; способы подачи блюд; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, коктейли; 

правила сочетаемости 

напитков и блюд; суточную норму 
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оформлениизаказа;прини
мать,оформлятьивыполн
ятьзаказнапродукциюиус
лугиорганизаций 
общественногопитания;о
формлятьипередаватьзак
азнапроизводство,вбар, 
вбуфет;использовать 
свойства органических 
веществ, дисперсных и 
коллоидных систем для 
оптимизации 
технологическогопроцес
са,проводитьрасчетыпох
имическимформуламиур
авнениямреакции; 
использоватьлабораторн
уюпосудуиоборудование
;использоватьтехнологии
сбора,размещения, 
хранения,накопления,пре
образованияипередачида
нныхвпрофессиональноо
риентированных 
информационныхсистем
ах;оцениватьихкачествои
соответствиетехнологиче
скимтребованиям; 
использоватьвпрофессио
нальнойдеятельностираз
личныевидыпрограммно
гообеспечения, 
применятькомпьютерны
еителекоммуникационны
есредства;приниматьреш
енияпоорганизации 
процессовконтролярасхо
даихраненияпродуктов;с
облюдатьправилатехник
ибезопасностипри 
работевхимическойлабор
атории;применять,комби
нироватьразличныеспосо
быприготовления, 
творческогооформления
иподачихолодныхи 
горячихдесертов,напитко
всложногоассортимента, 
в 
том числе
 авторских, 
брендовых, 
региональных;
 соблюдать 
правила сочетаемости, 
взаимозаменяемостиосно
вногосырьяидополнител
ьныхингредиентов,прим
ененияароматических 
веществ;осуществлятьпо
искнеобходимойинформ

потребности человека в питательных 

веществах; требования к 

качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; основные процессы обмена 

веществ в организме; 

роль и место математики в современном 

мире при освоении профессиональных 

дисциплин и в сфере 

профессиональной деятельности; 

классификацию микроорганизмов; 

классификацию химических 

реакций и закономерности   их протекания, 

обратимые и   необратимые химические 

реакции,химическоеравновесие,смещениехи

мическогоравновесияподдействиемразличн

ыхфакторов,окислительно-

восстановительные реакции, реакции 

ионного обмена, гидролиз солей, 

диссоциациюэлектролитов в 

водныхрастворах, понятие о 

сильныхислабыхэлектролитах, тепловой 

эффектхимическихреакций,термохимически

еуравнения;суточныйрасходэнергии;инфор

мационноеобеспечение услуг 

общественного питания; состав, 

физиологическое значение, энергетическую 

ипищевую ценность различных продуктов 

питания; физико-химические изменения 

пищи в 

процессепищеварения;обслуживаниемассов

ыхбанкетныхмероприятийиприемов;усвояе

мостьпищи,влияющиенанеефакторы;нормы

ипринципырациональногосбалансированног

опитаниядляразличных групп населения; 

назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику 

диет;методикисоставлениярационовпитания

;ассортимент,требованияккачеству,условияи

срокихранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских,брендовых, региональных; 

базовые системные программные продукты 

в области 

профессиональнойдеятельности;морфологи

юифизиологиюосновныхгруппмикрооргани

змов;прогрессивныеспособыорганизациипр

оцессовприготовленияпищисиспользование

мсовременныхвидовтехнологическогообору

дования;свойстварастворовиколлоидныхсис

темвысокомолекулярныхсоединений,диспер

сныеиколлоидныесистемыпищевыхпродукт

ов,рольихарактеристикиповерхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; основы аналитической 



26 
 

ации;подготавливатьпос
уду,приборы,стекло; 
рассчитыватьэнергетиче
скуюценностьблюд;эксп
луатироватьинвентарь,ве
соизмерительноеи 
торгово-

технологическоеоборудо

ваниевпроцессеобслужив

ания. 

химии,основные методы классического 

количественного и физико-химического 

анализа; правила 

выборатехнологическогооборудования,инве

нтаря,инструментов,посудыдляразличныхпр

оцессовприготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 

правила выбора 

технологическогооборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и 

отпускакулинарной и кондитерской 

продукции; рецептуры, современные 

методы приготовления, 

вариантыоформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том 

числеавторских,брендовых,региональных;со

став,функцииивозможностииспользованияи

нформационныхителекоммуникационныхте

хнологийвпрофессиональнойдеятельности;а

ктуальныенаправлениявприготовлениидесер

товинапитков;актуальныенаправлениявприг

отовлениидесертовинапитков;назначениеип

равилаиспользованиялабораторногооборудо

ванияиаппаратуры;методыитехникувыполне

нияхимическиханализов,приемыбезопасной

работывхимическойлаборатории;способыор

ганизациирабочихместповара,кондитера,пек

арявсоответствиисвидамиизготавливаемойк

улинарной,хлебобулочнойикондитерской 

продукции; способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктовприприготовлениихолодныхигоря

чихдесертов,напитков;ассортимент,назначе

ние,характеристикустоловойпосуды,прибор

ов,стекла;правиласоставленияменю,разрабо

ткирецептур,составлениязаявокнапродукты;

программноеобеспечениеуправлениярасход

ом 

продуктовидвижениемготовойпродукции. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы   Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем: 51 

в том числе: 

теоретическое обучение 17 
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практические занятия 34 

лабораторные работы - 

контрольные работы 6 семестре 

консультации - 

Самостоятельная работа 21 

4Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета 6 семестр 

экзамен 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1.Организация приготовления горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

  

Тема 1.1  
Характеристик

а процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

Содержание учебного материала 

10 

 

 

ОК 01.; ОК 02.; 

ОК 03.; ОК 04.; 

ОК 05.; ОК 06.; 

ОК 07.; ОК 09.; 

ОК 10.; ОК 11.; 

ПК 4.1.; ПК 4.2. 

; ПК 4.3.. ; ПК 

4.4.. ; ПК 4.5. ; 

ПК 4.6.. 

 

 

 

1. Технологический цикл приготовления 

холодных и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

Характеристика, последовательность этапов. 

2. Комбинирование способов 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения 

полуфабрикатов и готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

4. Технологическая документация, порядок ее 

разработки. Адаптация рецептур. 

Нормативно-технологическая документация 

кондитера: справочник кондитера, сборники 

рецептур, отраслевые стандарты, порядок их 

использования 

5. Учетно-отчетная документация кондитера, 

порядок ее оформления 

в том числе практических занятий   
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Практическое занятие 1. Разработка 

технологических карт по различным 

источникам: сборникам рецептур, 

справочнику кондитера. Разработка 

калькуляционных карт, наряда-заказа 

 

17 

 Самостоятельная работа.Изучение 

принципов формирования ассортимента 
холодных и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. изделий 

в организациях различного типа, направлений 

специализации. Расчет стоимости холодных и 

горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. 

10  

Раздел 2. Организация подготовки к реализации горячих 

и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

  

Тема 2.1 

Организация и 

техническое 

оснащение 

работ по 

приготовлению

, хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

Содержание учебного материала 

7 

 

ОК 01.; ОК 02.; 

ОК 03.; ОК 04.; 

ОК 05.; ОК 06.; 

ОК 07.; ОК 09.; 

ОК 10.; ОК 11.; 

ПК 4.1.; ПК 4.2. 

; ПК 4.3.. ; ПК 

4.4.. ; ПК 4.5. ; 

ПК 4.6.. 

 

 

 

 

 

1. Организация и техническое оснащение 

работ по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  

2.Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, 

правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой продукции к отпуску на 

вынос. 

 

4. Санитарно-гигиенические требования к 

организации рабочих мест по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, 

процессу хранения и подготовки к 

реализации. 

 

в том числе практических занятий  

Практическое занятие 2.Организация 

рабочего места повара по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

17 

Самостоятельная работа.  

 Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления 

11 
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холодных и горячих ладкихблюд,напитков 

разнообразного ассортимента. 

 

Итого:                   Лекций  

 

17  

                               Практических занятий  34  

                               Самостоятельная работа  21  

                              Консультации   

Промежуточная аттестация в форме  зачет______    

   

Всего: 

 

72  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

3.1. Материально-техническое обеспечение  
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Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов.  

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и реализации  

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.  

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и  

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий  

сложного ассортимента): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор  

«мышь») или ноутбуки (моноблоки),  

• локальная сеть с выходом в Интернет,  

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с  

проектором или мультимедийный проектор с экраном)  

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ 

 

3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может 

быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Печатные издания 

Нормативно - правовые документы: 

 

1.Постановление Правительства РФ от 15-08-97 1036 «Об утверждении правил оказания услуг 

общественного питания» (URL: 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_136301/) 

2. Национальный стандарт РФ ГОСТ Р 50762-2007 "Услуги общественного питания. 

Классификация предприятий общественного питания" (утв. приказом 26 Федерального 

агентства по техническому регулированию и метрологии от 27 декабря 2007 г. N 475-ст) 

https://legalacts.ru/doc/gost-r-50762-2007-natsionalnyi-standart-rossiiskoi-federatsii/ 

3.Федеральный закон от 2 января 2000года 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_25584/ 

4. Хлебобулочные изделия. Госстандарт http://gosstandart.info/produkty-pitaniya/hlebobulochnye-

izdeliya/ 

 
Основная литература:  

1. Приготовление сладких блюд и напитков (ПМ.07) : учебное пособие / авт.-сост. О.В. 

Пичугина, А.А. Богачева, Н.Н. Клименко. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 196 с. : табл., схем. 

- (Среднее профессиональное образование). - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-222-28642-5 ; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486055 ЭБС 

 2. Гигиена и санитария общественного питания : учебное пособие / С.И. Сычик, Е.В. 

Федоренко, Н.Д. Коломиец и др. ; под общ. ред. С.И. Сычика, Е.В. Федоренко. - Минск : РИПО, 

2017. - 136 с. : табл., ил. - Библиогр.: с. 117-119. - ISBN 978-985-503- 644-0 3. Семичева Г.П. 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_136301/
https://legalacts.ru/doc/gost-r-50762-2007-natsionalnyi-standart-rossiiskoi-federatsii/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_25584/
http://gosstandart.info/produkty-pitaniya/hlebobulochnye-izdeliya/
http://gosstandart.info/produkty-pitaniya/hlebobulochnye-izdeliya/
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Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. 

– 208 с. 

1. Новикова, Е.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента : учебник / Новикова Е.В. — М.: 

КноРус, 2019. — 578 с. — URL: https://book.ru/book/931854 (дата обращения: 28.01.2020). — 

Текст : электронный. 

2. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : учебник / Т.В. 

Рензяева, 

И.Ю. Резниченко, Т.В. Савенкова, В.М. Позняковский ; под общ. ред. В.М. Позняковского. — 

М.: ИНФРА-М, 2020. — 274 с. [Электронный ресурс]. — www.dx.doi.org/10.12737/21711. - 

Текст : электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1048321 (дата обращения: 

28.01.2020). 

3. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебно-практическое пособие / Васюкова 

А.Т., Жилина Т.С. — М.: КноРус, 2020. — 325 с. — URL: https://book.ru/book/934332 (дата 

обращения: 28.01.2020). — Текст : электронный. 

4. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебник / Васюкова А.Т. — М. : КноРус, 

2020. — 247 с. — URL: https://book.ru/book/934333 (дата обращения: 29.01.2020). — Текст : 

электронный. 

5. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник для 

среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. 

и доп. — М.: Юрайт, 2019. — 178 с. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 

https://biblio-online.ru/bcode/437374 (дата обращения: 29.01.2020). 

6. Апет, Т.К. Технология приготовления мучных изделий : учебное пособие : / Т.К. Апет. – 

Минск : РИПО, 2016. – 351 с. : табл., ил. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463524 (дата обращения: 29.01.2020). – Текст : 

электронный. 

7. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба (ПМ.08) : учебное 

пособие / авт.-сост. Т.А. Якутина, Т.И. Турова, Н.Н. Клименко. – Ростов-на-Дону : Феникс, 

2018. – 311 с. : . – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486053 (дата обращения: 29.01.2020). – Текст : 

электронный. 

8. Мучные кулинарные и кондитерские изделия : практическое руководство / А. С. Ратушный, 

С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд. — М.: «Дашков и 

К°», 2019. — 81 с. — Текст : электронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/1081705 (дата обращения: 29.01.2020) 

 

3.2.3. Дополнительные источники:  

1. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба : учебное пособие / 

авт.-сост. Т.А. Якутина, Т.И. Турова, Н.Н. Клименко. – Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. – 311 

с. : табл., схем. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486053 (дата обращения: 28.01.2020). – Текст : 

электронный. 

2. Мучные кулинарные и кондитерские изделия : практическое руководство / А. С. Ратушный, 

С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд. — М.: «Дашков и 
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К°», 2019. — 81 с. — Текст : электронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/1081705 (дата обращения: 28.01.2020) 

3. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторный практикум : учебник / 

Васюкова А.Т. — М.: Русайнс, 2017. — 250 с. —URL: https://book.ru/book/927508 (дата 

обращения: 28.01.2020). — Текст : электронный. 

4. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Лабораторный практикум : учебник / 

Васюкова А.Т. — М.: Русайнс, 2017. — 250 с. — URL: https://book.ru/book/927508 (дата 

обращения: 29.01.2020). — Текст : электронный. 

5. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебно-практическое пособие / Васюкова 

А.Т., Жилина Т.С. — М.: КноРус, 2020. — 325 с. — URL: https://book.ru/book/934332 (дата 

обращения: 29.01.2020). — Текст : электронный. 

6. Юсупова, Г. Г. Технология мукомольного производства : учеб. пособие / Г.Г. Юсупова, О.Н. 

Бердышникова. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 180 с. — Текст : электронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/1002071 (дата обращения: 29.01.2020) 

7. Шапкарина, А.И. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Лабораторный практикум : учебное пособие / А.И. Шапкарина, С.В. Минаева, 

Н.А. Янпольская ; Воронеж, 2016. – 185 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482027 (дата обращения: 29.01.2020). – Текст : 

электронный. 

8. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста 

: учебник / авт.-сост. А.А. Богачева, О.В. Пичугина, А.А. Кучеренко, Д.Р. Алхасова. – Ростовна-

Дону : Феникс, 2018. – 213 с. : Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486043 (дата обращения: 29.01.2020). – Текст : 

электронный. 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

  Методические указания к выполнению курсовой работы 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

  1. http://biblioclub.ru  ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

  2. www.elibrary.ru  Научная электронная библиотека e-library; 

  3. www.library.stavsu.ru  Электронная библиотека и электронный каталог научной библиотеки 

СКФУ;  

 4.www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа кобразовательным 

ресурсам».  

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

MicrosoftWindows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

MicrosoftOfficeStandard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. Дата 

окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

1.Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - ISBN 

http://biblioclub.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.library.stavsu.ru/
http://www.window.edu.ru/
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978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.  

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины 

 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии 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, 

условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области 

приготовления хлебобулочных, 

мучныхкондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные 

- правила применения ароматических, 

красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
- способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

- правила разработки рецептур, составления 

заявок на продукты 
 

 

Полнота ответов,  

точность 

формулировок,  

не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота ответов,  

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

терминологии. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.). 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного 

экзамена в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования и т.д. 

 
Текущий контроль при 

провдении: -

письменного/устного опроса; -

тестирования; -оценки 

результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

Промежуточная аттестация в 

форме экзамена по МДК в виде: 

-письменных/ устных ответов, -

тестирования 
 

 

Перечень умений, осваиваемых в рамках Правильность, Текущий контроль: - защита 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048
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дисциплины 

 

- разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 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; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических, красящих 

веществ;  

- проводить различными методами 

подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей; хранить, 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям -

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. -

Точность оценки -

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов -

Рациональность 

действий и т.д. -

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. -

Точность оценки -

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов -

Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное 

выполнение заданий 

в полном объеме 

отчетов по практическим/ 

лабораорным занятиям; - оценка 

заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы: - 

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, учебной и 

производственной практики 

Промежуточная аттестация: - 

экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; - 

экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной 

практике Итоговый контроль: - 

оценка сформированности ПК и 

ОК экзамене 

 

 

 

 

 

 

ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 
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В рабочую программу производственной практики по МДК.04.01 «Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело вносятся следующие 

дополнения и изменения: 

 

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

_____________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии 

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

  (подпись)              (и. о. фамилия) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


