
1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 05 Организация  процесса приготовления и приготовление сложных  

холодных и горячих десертов 

1.1. Область применения программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью программы  

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10  

Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК)  и личностных результатов (ЛР): 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.             

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.  
ЛР 13. Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, 

достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения 

в профессиональной деятельности 

ЛР 14. Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15. Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как 

к возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16. Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных 

ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17. Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи 

и культуре поведения, к красоте и гармонии 

ЛР 18. Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый 

к их освоению 

ЛР 19. Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости 

ЛР 20. Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, востребованных 

бизнесом, обществом и государством 

ЛР 21. Мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо 

иные схожие характеристики 

ЛР 22. Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику 

ЛР 23. Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий 

ЛР 24. Способный ставит перед собой цели под возникающие жизненные задачи, 

подбирать способы решения и средства развития. в том числе с использованием цифровых 

средств; содействующий поддержанию престижа своей профессии и образовательной 

организации 

 
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при подготовке, переподготовке и повышении 

квалификации работников отрасли, при наличии среднего  общего образования. Опыт 

работы не требуется. 
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1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся по окончании 

освоения профессионального модуля должен: 

 

иметь практический опыт: 

 расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;  

 приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя     различные 

технологии, оборудование и инвентарь; 

 приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;  

 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;  

 контроля качества и безопасности готовой продукции;  
 

уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов;  

 использовать различные способы и приемы приготовления сложных   холодных и 

горячих десертов;  

 проводить расчеты по формулам;  

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

 выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;  

 принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и 

горячих десертов;  

 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;  

 оценивать качество и безопасность готовой продукции;  

 оформлять документацию;  
 

знать:  

 ассортимент сложных холодных и горячих десертов;  

 основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 

 органолептический метод определения степени готовности и качества сложных 

холодных и горячих десертов;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;  

 методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;  

 технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и 

шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, 

чизкейка, бланманже;  

 технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных 

кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, 

десертов фламбе;  

 правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных 

десертов;  

 варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих 

десертов;  

 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

 начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;  

 варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов; 

 актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов;  



 сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;  

 температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов;  

 температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных 

холодных и горячих десертов;  

 требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;  

 основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, 

используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;  

 требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для 

приготовления сложных холодных и горячих десертов 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего –  246 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –174 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –116 часов  

  самостоятельной работы обучающегося – 58 часов;  

                учебной и производственной практики – 72 часа;  

  

 


