
1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

          ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Личностные результаты воспитания  

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства/гостиничного дела  

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их 

освоению  

ЛР 16 Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости  

ЛР 17 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, востребованных бизнесом, 

обществом и государством  

ЛР 18 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства   

Л 19 Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной 

деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики

  

ЛР 20 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику  

ЛР 21 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий 

ЛР 22 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела/  

ЛР 23 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 

ЛР 24 Способный искать нужные источники информации и данные, воспринимать, 

анализировать, запоминать и передавать информацию с использованием цифровых средств; 
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предупреждающий собственное и чужое деструктивное поведение в сетевом пространстве 

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. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: 

иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

водоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и 

горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

 актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 



 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих 

десертов, напитков. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной программы – 276 часов, в том числе: 

 учебная  нагрузка обучающегося с преподавателем – 116 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося – 4 часа; 

 консультаций - 6 часов; 

 учебной практики –72 часов; 

 практика по профилю специальности – 72 часа; 

 экзамен по модулю – 6 часов. 



 


