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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образова- 

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули- 

нарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам;  

ОК 02. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности;  

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях;  

ОК.04 
Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;  

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста;  

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения;  

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;  

ОК.09 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности;  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональ- 

ными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра- 

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфаб- 

рикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной по- 

даче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно- 

образного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании  (комплектовании),  упаковке  на  вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно экс- 

плуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом ин- 

струкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про- 

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовле- 

ния, творческого оформления и подачи холодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой про- 
дукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производ- 

ственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно- 

логического оорудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хра- 

нения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 

том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пи- 

щевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор- 

тимента, в том числе региональных 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

 

Коды про- 

фессио- 

нальных 

общих 

компетен- 

ций 

 

 

 

 

Наименования разде- 

лов профессионального 

модуля 

 

Объем 

образо- 

ва- 

тельной 

про- 

грам- 

мы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 
час. 

 

 

 

Самосто- 

ятельная 

работа 

 

 

 

Промежу- 

точная ат- 

тестация 

 

 

 

 

Консуль- 

тации 

Обучение по МДК, 
час. 

Практики 

 

 

всего, 

часов 

в том 
числе 

 

 

Учебная 

 

 

Производ- 

ственная 
лаборатор- 

ных и прак- 

тических за- 
нятий, часов 

ПК 4.2.- 
4.3 

ОК1-9 

МДК.04.01 Процессы 

приготовления и под- 

готовки к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассор- 
тимента 

 

 

 

56 

 

 

 

56 

 

 

 

28 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

 

 

 

 

- 

 

 

 

           2 

 

ПК 4.1-4.6 Учебная и производ- 
ственная практика 

252 252 
  

72 

 

180 

   

 Квалификационный 
экзамен 

12  12 
      

 Всего: 320 320 28 72 180  2  
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Тематический план и содержание учебной дисциплины 

МДК. 04.01 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, ла- 

бораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обу- 

чающихся 

Объем 
часов 

Тип урока Дата прове- 
дения 

1 2 3 4 7 

Тема 1. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Содержание 6   

в том числе лабораторные, 

практические работы 

6   

Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность 

холодных сладких блюд, десертов. 

2/2 Урок изучения нового материала  

Правила отпуска холодных сладких блюд. 

Условия и сроки хранения холодных 

сладких блюд 

2/4 

2/6 

Комбинированный урок  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск, холодных 

сладких блюд 

2/8 Лабораторная работа  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск, оценка качества 

холодных авторских сладких 

блюд 

2/10 Лабораторная работа  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск, оценка качества 

холодных авторских сладких 

блюд 

2/12 Лабораторная работа  

Тема 2 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

Содержание 6   

в том числе лабораторные, практические 

работы 

8   

Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность горячих 

сладких блюд, десертов. 

2/14 Урок изучения нового материала  

 Рецептуры, технология приготовления, 

правила оформления и отпуска горя- 

чих сладких блюд, десертов 

2/16 Комбинированный урок  



8  

Правила сервировки стола и подачи горячих 

сладких блюд, десертов. 

Условия и сроки хранения горячих сладких 

блюд, десертов. 

2/18 Комбинированный урок  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск и презентация горячих 

сладких блюд 

2/20 Лабораторная работа  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск и презентация горячих 

сладких блюд 

2/22 Лабораторная работа  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск и презентация горячих 

десертов. Оценка качества 

готовой продукции. 

2/24 Лабораторная работа  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск и презентация горячих 

десертов. Оценка качества 

готовой продукции. 

2/26 Лабораторная работа  

Тема 3 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента 

Содержание 6   

в том числе лабораторные, практические 

работы 

6   

Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность 

холодных напитков 

2/28 Урок изучения нового материала  

Рецептуры, технология приготовления 

холодных напитков. Правила оформления 

и отпуска холодных напитков 

сложного приготовления 

2/30 

2/32 

Комбинированный урок  

Условия и сроки хранения напитков 

сложного ассортимента 

2/34 Комбинированный урок  

Практическая работа.  Расчет количества 

сырья для приготовления холодных 

напитков 

2/36 Практическая работа  

Лабораторная работа 

Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных и горячих напитков 

2/38 Лабораторная работа 

 

 

 Лабораторная работа  Лабораторная работа  
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 Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных и горячих напитков 

2/40   

Тема 4 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента 

Содержание 6   

в том числе лабораторные, практические 

работы 

6   

Классификация, ассортимент, пищевая 

ценность горячих напитков сложного 

ассортимента 

2/42 Урок изучения нового материала  

Рецептуры, технология приготовления 

горячих напитков. Правила оформления и 

отпуска горячих напитков 

вынос. 

2/44 

2/46 

Комбинированный урок  

Условия и сроки хранения горячих 

напитков сложного ассортимента. 

2/48 Комбинированный урок  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск и презентация 

холодных и горячих напитков 

2/50 Лабораторная работа  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск и презентация 

холодных и горячих напитков 

2/52 Лабораторная работа  

Лабораторная работа. Приготовление, 

оформление, отпуск и презентация 

холодных и горячих напитков 

2/54 Лабораторная работа  

Промежуточная аттестация: Зачет 2/56   

Всего 56   
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Учебная практика ПМ 01  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом 

5. . Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 



11  

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных 

десертов, напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и 

замороженных холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассорти- мента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.  Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 
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готовых холодных и горячих десертов, напитков на 

вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе холодных и горячих десертов, напитков, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

22. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 
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Производственная практика ПМ 01 

 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 
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и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд десертов, напитков в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни . 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков 
на раздаче с учетом соблюдения требований по без- 
опасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замо- раживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 
оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос. 

Квалификационный экзамен12 часов 

Всего 320часов 
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УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Материально- техническое оснащение 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду- 

смотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет: «Технология кулинарного и кондитерского производства» 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

 комплект посуды, инструментов, приспособлений; 

 комплект бланков технологической документации; 

 комплект учебно-методической документации; 

 наглядные пособия (плакаты, схемы, презентации, натуральные образцы 

продуктов, муляжи, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 оснащение оборудованием: доска учебная, рабочее место преподавателя, 

стол, стулья (по числу обучающихся), шкафы для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др; 

 технические средства: компьютеры, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; 

Лаборатория: «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

Оборудование лаборатории: 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 
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Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спираль- 
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ный)  

           Тестомесильная машна(настольная); Миксер погружной 

            Мясорубка Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

Инвентарь,инструменты,кухонная посуда: 

кастрюли, 

функциональные емкости из нержавеющей стали, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок пластиковый, скребок металлический. 

мерный инвентарь, 

набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ»), 

набор мерных ложек, 

нож, 

совки для сыпучих продуктов, 

корзина для мусора. 

скалки деревянные, 

скалки рифлёные, 

резцы (фигурные) для теста и марципана, 

вырубки (выемки) для печенья, пряников 

кондитерские листы, 

формы различные (металлические, силиконовые или бумажные) для штучных 

кексов, круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см. 
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трафареты для нанесения рисунка, 

нож, 

нож пилка (300 мм), 

кондитерские мешки, 

насадки для кондитерских мешков, 

ножницы, 

кондитерские гребенки, 

терки, 

кисти силиконовые. 

прихватки, 

перчатки термостойкие, 

гастроемкости или контейнеры для выпеченных изделий, 

дуршлаг 

подносы, 

Расходные материалы: 

бумага пергаментная 

кондитерские мешки полимерные (одноразовые) 

упаковочные материалы (бумажные пакеты, плёночный материал, термоуса- 

дочную обёрточную плёнку, полимерные пакеты, прозрачные коробки-контейнеры из 

пластика с крышками, специальные картонные коробки и др.) 

3.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образователь- 

ной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материа- 

лов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием про- 

грамм профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, исполь- 

зуемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных ли- 

стах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитер- 

ское дело» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного пита- 

ния, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 
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деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компе- 

тенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использовани- 

ем современных технологий, материалов и оборудования. 

3.3. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ре- 

сурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Печатные издания: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для начального проф. образования. 

– М.: Академия, 2005. 

2. Кулинария: Учебное пособие / И.Г.Мальчикова, Е.О Мурадова, Н.Н. 

Рамзаева и др. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2006. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще- 

ственного питания. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. – К., ООО «Издательство Фрий», М.: 

ИКТЦ «Лада», 2011. – 680 

Дополнительная литература 

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. Образования З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

2. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс» 

3. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятии общественного 

питания: Учеб. Для начального профессионального образования. – 2-е изд., стереотип. – 

М.: ИРПО; Академия, 2000.2013 – 373 

4. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и со- 

циальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023 

Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Элек-тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: 

одобр. Советом Фе-дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обще- 

ственного пита-ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 
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3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хра-нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав- 

ного государ-ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного гос- 

ударственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- 

show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пище- 

вой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного гос- 

ударственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к ор- 

ганизациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище- 

вых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редак- 

ции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения»№4»]. 

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

3.4. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ.04 Приготовление, оформления и подготовки к 

реализациихолодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ас- 

сортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания входит в профессиональный цикл обязательной части примерной ос- 

новной образовательной программы среднего профессионального образования по спе- 

циальности 43.01.09 Повар, кондитер. Освоениюпрограммы  данного профессио- 

нального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных 

дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, сани- 

тарии и гигиены, ОП.02. Основытовароведения продовольственных товаров, 

ОП.03.Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального мо- 

дуля ПМ.01. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html%3B
http://www.eda-server.ru/gastronom/%3B
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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Данная программа может быть использована при реализации программ профес- 

сионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по 

профессии повар, кондитер. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися зада- 

ний для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) ра- 

боты с использованием персонального компьютера с лицензионным программным 

обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Ин- 

тернет», а также наличияУчебной кухни столовой, оснащенной современным техноло- 

гическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответ- 

ствующими требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направлен- 

ная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеа- 

удиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспече- 

нием и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико - ориентированную подготовку обучаю- 

щихся. При реализации программы ПМ.04 Организация и ведение процессов приго- 

товления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре- 

бителей, видов и форм обслуживания предусматриваются следующие виды практик: 

учебная, производственная (по профилю специальности) и преддипломная.Учебная, 

производственная (по профилю специальности) и преддипломная практики проводятся 

при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессио- 

нальных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.Учебная 

практика может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организаци- 

ях,направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея- 

тельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии. Производственная практика 

проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся. Производственную практику рекомендуется про- 

водить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными воз- 

можностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние 

здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной прак- 

тики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых докумен- 
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тами соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, 

который соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.04 обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электрон- 

ными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное изда- 

ние и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающе- 

гося. 

Библиотечныйфонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышед- 

шими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допус- 

кается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного 

доступа не менее 25%обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной 

библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретиче- 

ского, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения 

предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практи- 

ке.Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения обще- 

профессионального и профессионального цикла в соответствии с разработаннымиоб- 

разовательной организацией фондами оценочных средств,позволяющими оценить до- 

стижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам резуль- 

татов обучения. 
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Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной ат- 

тестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку тео- 

ретических знаний, так и практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной ат- 

тестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекоменду- 

ется проводить с учетом профессиональных стандартов по компетенции Поварское де- 

ло. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обу- 

чающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письмен- 

ные, устные) определяются образовательной организацией. 

 

При реализации образовательной программы образовательная организация 

вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные техноло- 

гии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обу- 

чение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать воз- 

можность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педа- 

гогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекае- 

мыми 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 (имею- 

щих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации долж- 

на отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стан- 

дартах «Повар», «Педагогпрофессионального обучения, профессионального образова- 

ния и дополнительного профессионального образования».Педагогические работники 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятель- 

ности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций.Доля педагогических 

работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих 
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освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не 

менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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