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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер, (утвержден приказом Министерства образования и науки РФ №1569 от 9 декабря 2016 г).

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.2.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих  компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 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 

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 





1.2.3. В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие действия умения и знания:

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия
	Умения
	Знания

	Дескрипторы профессиональных компетенций

	Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки 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 

	Д 4.1.1. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков
	У 4.1.1.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.1.1.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.1.1.3. Применять  регламенты,  стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.1.1.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.1.1.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.1.1.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.1.1.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.1.1.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
	З 4.1.1.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.1.1.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.1.1.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.1.1.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.1.1.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и 
дезинфицирующих  средств, предназначенных  для последующего использования. 
З 4.1.1.6. Правила  утилизации отходов.


	
	Д 4.1.2. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
	У 4.1.2.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
У 4.1.2.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.1.2.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	З 4.1.2.1. Организация  работ  по приготовлению холодных  и горячих  сладких  блюд, десертов, напитков. 
З 4.1.2.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  холодных  и горячих  сладких  блюд, десертов, напитков.  
З 4.1.2.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих  сладких  блюд, десертов, напитков. 

	
	Д 4.1.3. Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	У 4.1.3.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  холодных и  горячих  сладких  блюд,  десертов, напитков. 
У 4.1.3.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	З  4.1.3.1. Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.1.3.2. Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
З 4.1.3.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
З 4.1.3.4. Условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

	Раздел модуля 2. Процессы приготовления и подготовки к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

	Д 4.2.1. Подготовка основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов
	У 4.2.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.2.1.2. Организовывать  их хранение  до  момента использования. 
У 4.2.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.2.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав холодных  сладких блюд,  десертов, в  соответствии  с рецептурой. 
У 4.2.1.5. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.2.1.6. Использовать региональные,  сезонные продукты  для приготовления холодных  сладких блюд, десертов. 
У 4.2.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления холодных  сладких блюд, десертов
	З 4.2.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.2.1.2. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.1.3. Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 4.2.1.З-4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.2.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.2.1.6. Правила составления заявки на склад

	
	Д 4.2.2. Приготовление холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента
	У 4.2.2.1. Выбирать, применять, 
комбинировать методы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
У 4.2.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.2.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.2.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.2.5. Определять степень готовности холодных сладких блюд, десертов.  
У 4.2.2.6. Доводить холодных 
сладких блюд, десертов  до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.2.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.2.8. Подбирать гарниры, соусы. 
У 4.2.2.9. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи. 
У 4.2.2.10. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.2.2.11. Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении холодных сладких блюд, десертов ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями 
санитарных норм и правил. 
У 4.2.2.12. Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
	З 4.2.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.    
З 4.2.2.2. Температурный режим и правила приготовления  холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.2.3. Виды, назначение 
и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.2.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.2.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ.

	
	Д 4.2.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при отпуске  продукции  на вынос, взаимодействие с потребителями  при отпуске  продукции  с прилавка/раздачи
	У 4.2.3.1. Рассчитывать стоимость холодных сладких блюд, десертов, напитков. 
У 4.2.3.2. Вести учет реализованных  холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.3.3. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.2.3.4. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.2.3.5. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.3.6. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	З 4.2.3.1. Ассортимент и цены на холодные сладкие блюда, десерты на день принятия платежей. 
З 4.2.3.2. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.2.3.3. Правила общения с потребителями. 
З 4.2.3.4. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.2.3.5. Техника общения, 
ориентированная на потребителя

	
	Д 4.2.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных сладких блюд, десертов, напитков
	У 4.2.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.2.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.2.4.3. Применять  регламенты,  стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.2.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.2.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.2.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.2.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.2.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
	З 4.2.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.2.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.2.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.2.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.2.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и 
дезинфицирующих  средств, предназначенных  для  последующего использования. 
З 4.2.4.6. Правила  утилизации  отходов.



	
	Д 4.2.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
	У 4.2.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.2.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	З 4.2.5.1. Организация  работ  по приготовлению холодных  сладких  блюд, десертов. 
З 4.2.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  холодных  сладких  блюд, десертов.  
З 4.2.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных сладких  блюд, десертов. 

	
	Д 4.2.6. Подготовка рабочего места 
для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных сладких блюд, десертов
	У 4.2.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  холодных сладких  блюд,  десертов. 
У 4.2.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	З 4.2.6.1. Виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.2.6.2. Виды, назначение 
оборудования, инвентаря посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных 
сладких блюд, десертов. 
З 4.2.6.4. Условия, сроки, способы хранения холодных сладких блюд, десертов

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
	Д 4.3.1. Подготовка основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов
	У 4.3.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.3.1.2. Организовывать  их хранение  до  момента использования. 
У 4.3.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.3.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав горячих сладких блюд,  десертов, в  соответствии  с рецептурой. 
У 4.3.1.5. Осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.3.1.6. Использовать региональные,  сезонные продукты  для приготовления  горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления горячих сладких блюд, десертов
	З 4.3.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.3.1.2. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.1.3. Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
З 4.3.1.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.3.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.3.1.6. Правила составления заявки на склад

	
	Д 4.3.2. Приготовление горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента
	У 4.3.2.1. Выбирать, применять, 
комбинировать методы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
У 4.3.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.3.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.3.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода горячих  сладких блюд, десертов. 
У 4.3.2.5. Определять степень готовности горячих сладких блюд, десертов.  
У 4.3.2.6. Доводить горячих сладких блюд, десертов, напитков до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.3.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.2.8. Подбирать гарниры, соусы. 
У 4.3.2.9. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи. 
У 4.3.2.10.Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.3.2.11. Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих сладких блюд, десертов ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями 
санитарных норм и правил. 
У 4.3.2.12. Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду
	З 4.3.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления  
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.    
З 4.3.2.2. Температурный режим и правила приготовления  горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.2.3. Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.2.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.3.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ.

	
	Д 4.3.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при отпуске  продукции  на вынос, взаимодействие с потребителями  при отпуске  продукции  с прилавка/раздачи
	У 4.3.3.1. Рассчитывать стоимость горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
У 4.3.3.2. Вести учет реализованных  горячих  сладких блюд, десертов. 
У 4.3.3.3. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.3.3.4. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.3.3.5. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.3.6. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	З 4.3.3.1. Ассортимент и цены на холодные и горячие сладкие блюда, десерты на день принятия платежей. 
З 4.3.3.2. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.3.3.3. Правила общения с потребителями. 
З 4.3.3.4. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.3.3.5. Техника общения, 
ориентированная на потребителя

	
	Д 4.3.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 
горячих сладких блюд, десертов, напитков
	У 4.3.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.3.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.3.4.3. Применять  регламенты, стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.3.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.3.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.3.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.3.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.3.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
	З 4.3.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.3.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.3.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.3.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.3.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и 
дезинфицирующих  средств, предназначенных  для 
последующего использования. 
З 4.3.4.6. Правила  утилизации  отходов.



	
	Д 4.3.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
	У 4.3.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.3.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	З 4.3.5.1. Организация  работ  по приготовлению горячих  сладких  блюд, десертов. 
З 4.3.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  горячих  сладких  блюд, десертов.  
З 4.3.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих  сладких  блюд, десертов. 

	
	Д 4.3.6. Подготовка рабочего места 
для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос готовых горячих сладких блюд, десертов
	У 4.3.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  горячих  сладких  блюд,  десертов. 
У 4.3.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	З 4.3.6.1. Виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.3.6.2. Виды, назначение 
оборудования, инвентаря, посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.6.4. Условия, сроки, способы хранения горячих сладких блюд, десертов

	Раздел модуля 3. Процессы приготовления и подготовки к реализации  холодных и горячих напитков  разнообразного ассортимента

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

	Д 4.4.1. Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов
	У 4.4.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.4.1.2. Организовывать  их 
хранение  до  момента использования. 
У 4.4.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.4.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав холодных  напитков в соответствии с рецептурой. 
У 4.4.1.5. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.4.1.6.Использовать региональные, сезонные продукты  для приготовления 
холодных  напитков. 
У 4.4.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления холодных напитков
	З 4.4.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.4.1.2. Критерии оценки 
качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления холодных напитков. 
З 4.4.1.3.  Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
З 4.4.1.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.4.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.4.1.6. Правила составления заявки на склад

	
	Д 4.4.2. Приготовление холодных напитков разнообразного ассортимента
	У 4.4.2.1. Выбирать, применять, комбинировать методы  приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
У 4.4.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.4.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.4.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода холодных напитков. 
У 4.4.2.5. Определять степень готовности холодных напитков.  
У 4.4.2.6. Доводить холодные напитков до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.4.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления холодных напитков. 
У 4.4.2.8. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления пищи. 
У 4.4.2.9.  Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления холодных напитков с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.4.2.10.  Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении холодных напитков ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями санитарных норм и правил. 
У 4.4.2.11. Выбирать в соответствии со 
способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
	З 4.4.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных напитков  разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для 
диетического питания. 
З 4.4.2.2. Температурный режим и правила приготовления холодных напитков. 
З 4.4.2.3. Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных напитков. 
З 4.4.2.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.4.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ.

	
	Д 4.4.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при 
отпуске  продукции  на 
вынос, взаимодействие с 
потребителями  при 
отпуске  продукции  с 
прилавка/раздачи
	У 4.4.3.1. Рассчитывать стоимость холодных напитков. 
У 4.4.3.2. Вести учет реализованных холодных напитков. 
У 4.4.3.3. Пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей. 
У 4.4.3.4. Принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять безналичные платежи. 
У 4.4.3.5. Составлять отчет по платежам. 
У 4.4.3.5. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.4.3.6. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.4.3.7. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков. 
У 4.4.3.8. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	З 4.4.3.1. Ассортимент и цены на холодные напитки на день принятия платежей. 
З .4.3.2. Правила торговли. 
З 4.4.3.3. Виды оплаты по платежам. 
З 4.4.3.4. Виды и характеристика 
контрольно-кассовых машин. 
З 4.4.3.5. Виды и правила осуществления кассовых операций. 
З 4.4.3.6. Правила и порядок 
расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты. 
З 4.4.3.7. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.4.3.8. Правила общения с потребителями. 
З 4.4.3.8. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.4.3.9. Техника общения, 
ориентированная на потребителя

	
	Д 4.4.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 
холодных напитков
	У 4.4.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.4.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.4.4.3. Применять  регламенты,  стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.4.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.4.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.4.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.4.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.4.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
	З 4.4.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.4.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.4.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.4.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.4.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и 
дезинфицирующих  средств, предназначенных  для последующего использования. 
З 4.4.4.6. Правила  утилизации  отходов.






	
	Д 4.4.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
	У 4.4.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных напитков. 
У 4.4.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.4.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	З 4.4.5.1. Организация  работ  по приготовлению холодных напитков. 
З 4.4.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  холодных напитков.  
З 4.4.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных напитков. 

	
	Д 4.4.6. Подготовка рабочего места 
для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос холодных напитков
	У 4.4.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  холодных напитков. 
У 4.4.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	З 4.4.6.1. Виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.4.6.2. Виды, назначение 
оборудования, инвентаря, посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых холодных напитков. 
З 4.4.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных напитков. 
З 4.4.6.4. Условия, сроки, способы хранения холодных напитков

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Д 4.5.1. Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов
	У 4.5.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.5.1.2. Организовывать  их хранение  до  момента использования. 
У 4.5.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.5.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав горячих напитков в соответствии с рецептурой. 
У 4.5.1.5. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.5.1.6. Использовать региональные,  сезонные продукты  для приготовления 
горячих напитков. 
У 4.5.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления горячих напитков
	З 4.5.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.5.1.2. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления горячих напитков. 
З 4.5.1.3.  Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
З 4.5.1.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.5.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.5.1.6. Правила составления заявки на склад

	
	Д 4.5.2. Приготовление горячих напитков разнообразного ассортимента
	У 4.5.2.1. Выбирать, применять, комбинировать методы  приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
У 4.5.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.5.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.5.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода горячих напитков. 
У 4.5.2.5. Определять степень готовности холодных напитков.  
У 4.5.2.6. Доводить горячие напитков до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.5.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления горячих напитков. 
У 4.5.2.8. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления пищи. 
У 4.5.2.9.  Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления горячих напитков с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.5.2.10.  Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих напитков ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями санитарных норм и правил. 
У 4.5.2.11. Выбирать в соответствии со 
способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
	З 4.5.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  горячих напитков  разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для 
диетического питания. 
З 4.5.2.2. Температурный режим и правила приготовления горячих напитков. 
З 4.5.2.3. Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении горячих напитков. 
З 4.5.2.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.5.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ.

	
	Д 4.5.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при 
отпуске  продукции  на 
вынос, взаимодействие с 
потребителями  при 
отпуске  продукции  с 
прилавка/раздачи
	У 4.5.3.1. Рассчитывать стоимость горячих напитков. 
У 4.5.3.2. Вести учет реализованных горячих напитков. 
У 4.5.3.3. Пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей. 
У 4.5.3.4. Принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять 
безналичные платежи. 
У 4.5.3.5. Составлять отчет по платежам. 
У 4.5.3.5. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.5.3.6. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.5.3.7. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков. 
У 4.5.3.8. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	З 4.5.3.1. Ассортимент и цены на горячие напитки на день принятия платежей. 
З 4.5.3.2. Правила торговли. 
З 4.5.3.3. Виды оплаты по платежам. 
З 4.5.3.4. Виды и характеристика 
контрольно-кассовых машин. 
З 4.5.3.5. Виды и правила осуществления кассовых операций. 
З 4.5.3.6. Правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты. 
З 4.5.3.7. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.5.3.8. Правила общения с потребителями. 
З 4.5.3.8. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.5.3.9. Техника общения, 
ориентированная на потребителя

	
	Д 4.5.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 
горячих напитков
	У 4.5.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.5.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.5.4.3. Применять  регламенты, стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.5.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.5.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.5.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.5.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.5.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
	З 4.5.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.5.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.5.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.5.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.5.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и 
дезинфицирующих  средств, предназначенных  для 
последующего использования. 
З 4.5.4.6. Правила  утилизации  отходов.


	
	Д 4.5.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
	У 4.5.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих напитков. 
У 4.5.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.5.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	З 4.5.5.1. Организация  работ  по приготовлению горячих напитков. 
З 4.5.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  горячих напитков.  
З 4.5.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих напитков. 

	
	Д 4.5.6. Подготовка рабочего места 
для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос горячих напитков
	У 4.5.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  горячих напитков. 
У 4.5.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	З 4.5.6.1. Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.5.6.2. Виды, назначение оборудования, инвентаря, посуды, используемых  для  порционирования (комплектования) готовых холодных напитков. 
З 4.5.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих напитков. 
З 4.5.6.4. Условия, сроки, способы хранения горячих напитков

	Дескрипторы общих компетенций

	ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам.
	Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах.  
Проведение анализа 
сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности. 
Определение этапов решения задачи. 
Определение потребности в 
информации.  
Осуществление эффективного поиска. 
Выделение всех возможных 
источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. 
Разработка детального плана действий. 
Оценка рисков на каждом шагу.  
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана и его реализации, определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности.  

	ОК 02. Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого  для выполнения 
профессиональных задач.  
Проведение анализа полученной информации, 
выделяет  в  ней главные аспекты. 
Структурировать отобранную информацию в 
соответствии с параметрами поиска. 
Интерпретация полученной 
информации  в контексте 
профессиональной 
деятельности  
	Определять задачи поиска информации. 
Определять необходимые источники информации. 
Планировать процесс поиска. 
Структурировать получаемую информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации. 
Оценивать практическую значимость результатов поиска. 
Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной 
деятельности. 
Приемы структурирования 
информации. 
Формат оформления результатов поиска информации.

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.
	Использование актуальной 
нормативно-правовой 
документацию по профессии (специальности). 
Применение современной 
научной профессиональной 
терминологии. 
Определение траектории 
профессионального  развития и самообразования.
	Определять актуальность 
нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности. 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного развития.
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации. 
Современная научная и профессиональная терминология. 
Возможные траектории 
профессионального развития  и самообразования.

	ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.
	Участие в  деловом общении для эффективного решения деловых задач. 
Планирование профессиональной 
деятельность.
	Организовывать работу коллектива и команды. 
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива. 
Психология личности. 
Основы проектной 
деятельности.

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке. 
Проявление толерантность в рабочем коллективе.
	Излагать свои мысли на государственном языке. 
Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста. 
Правила оформления документов.

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.
	Понимать значимость своей 
профессии (специальности). 
Демонстрация поведения на 
основе общечеловеческих 
ценностей.
	Описывать значимость своей профессии. 
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности).
	Сущность гражданско-патриотической позиции. 
Общечеловеческие ценности. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности.

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.
	Соблюдать нормы экологической безопасности. 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 
Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности. 
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	Сохранение  и укрепление 
здоровья посредством 
использования средств физической культуры. 
Поддержание уровня физической подготовленности для  успешной реализации 
профессиональной 
деятельности.
	Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность  для укрепления здоровья, достижения жизненных  и профессиональных целей. 
Применять рациональные приемы двигательных функций  в профессиональной деятельности. 
Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными  для 
данной профессии.
	Роль  физической культуры  в общекультурном, профессиональном  и социальном развитии человека. 
Основы здорового  образа жизни. 
Условия профессиональной деятельности  и зоны  риска физического здоровья  для профессии. 
Средства профилактики перенапряжения.

	ОК 09. Использовать информационные технологии в 
профессиональной деятельности.
	Применение средств 
информатизации и 
информационных технологий для реализации 
профессиональной 
деятельности
	Применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач. 
Использовать современное программное обеспечение.
	Современные средства и устройства информатизации. 
Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной 
деятельности.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на профессиональные темы
	Понимать  общий смысл  четко произнесенных высказываний  на известные  темы (профессиональные и бытовые).
Понимать  тексты  на базовые профессиональные темы.
Участвовать  в диалогах  на знакомые  общие  и профессиональные темы. 
Строить  простые высказывания о себе и  о  своей профессиональной деятельности. 
Кратко обосновывать  и объяснить  свои действия (текущие и планируемые). 
Писать  простые связные  сообщения на  знакомые  или интересующие 
профессиональные темы
	Правила построения простых  и сложных предложений  на 
профессиональные темы. 
Основные общеупотребительные  глаголы (бытовая  и профессиональная лексика). 
Лексический минимум, относящийся  к описанию предметов, средств  и процессов профессиональной деятельности. 
Особенности произношения. 
Правила  чтения текстов 
профессиональной направленности

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Определение инвестиционной привлекательности коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности. 
Составление бизнес- плана 
Презентация бизнес-идеи. 
Определение источников 
финансирования. 
Применение грамотных 
кредитных продуктов для 
открытия дела
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи. 
Презентовать  идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности. 
Оформлять бизнес-план. 
Рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования
	Основы предпринимательской 
деятельности. 
Основы финансовой грамотности. 
Правила разработки бизнес-планов. 
Порядок выстраивания презентации. 
Кредитные банковские продукты  



1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
всего –          358   часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  - 358 часов,  
включая: 
Самостоятельная работа- 18.часов
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  –   340 часа; 
из которых :
теоретические занятия- 70 часа, 
практические и лабораторные занятия- 58 часа,
консультации- 32 часа,
учебной  практики –   108  часов.
производственной  практики –   72  часов


















2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: * Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций] 

	Объем образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час.

	
	
	
	Самостоятельная работа
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК, в час.
	Практики

	
	
	
	
	всего,
часов
	Лабораторных и практических занятий
	Консультации
	учебная,
часов
	Производствен- ная
часов,
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	1
	2
	3
	
	
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1
ОК 1-7,9,10
	Раздел модуля 1.
Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	50
	4
	40
	16
	2
	6
	-

	ПК 4.2-4.3
ОК 1-7,9,10
	Раздел модуля 2.
Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	144
	8
	64
	22
	

16

	72
	-

	ПК 4.4-4.5
ОК 1-7,9,10
	Раздел модуля 3.
Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
	92
	6
	56
	20
	
14
	30
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	72
	
	72

	
	Всего:
	358
	18
	160
	58
	32
	108
	72





























2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся
	Объем часов

	1
	2
	3

	Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	50

	Самостоятельная работа
	4

	МДК.04.01.  Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	40

	Тема 1.1. 
Характеристика 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков  
	Содержание
	Уровень освоения
	10

	
	1. Технологический  цикл  приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд  десертов,  напитков  разнообразного  ассортимента.    Характеристика,  последовательность  этапов. 
	2
	4

	
	2.  Комбинирование  способов  приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 
	2
	4

	
	3.  Требования  к  организации  хранения  полуфабрикатов  и  готовых  холодных  и  горячих сладких блюд, десертов, напитков.
	2
	2

	Тема 1.2.  
Организация и техническое оснащение 
работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков
	Содержание 
	Уровень освоения
	10

	
	1. Организация  и  техническое  оснащение  работ  по  приготовлению  холодных  и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение  технологического  оборудования  и  производственного  инвентаря, инструментов,  весоизмерительных  приборов, посуды,  правила  их  подбора  и безопасного использования, правила ухода за ними.  
	2
	4

	
	2.  Организация  хранения,  отпуска  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	4

	
	3. Санитарно-гигиенические  требования  к  организации  рабочих  мест  по приготовлению  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации.  
	2
	2

	
	Тематика практических занятий 
	16

	
	Практическое занятие 1.
Анализ нормативной и технической документации принципа действия и правил эксплуатации оборудования  по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	4

	
	 Практическое занятие 2. 
Анализ производственных ситуаций  по  подбору  технологического  оборудования,  производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд,  напитков разнообразного ассортимент
	4

	
	Практическое занятие 3. 
Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов  
	4

	
	Практическое занятие 4. 
Организация рабочих мест по приготовлению горячих и холодных напитков
	4

	
	Консультация
	2

	
	Дифференцированный зачет
	2

	Учебная практика по разделу 1  
Виды работ:  
1. 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. 
2. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье  вручную  и  в  посудомоечной  машине,  чистка  и  раскладывание  на  хранение  кухонной  посуды  и  производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	6

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов  
	144

	Самостоятельная работа
	8

	МДК. 04.02.  Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	64

	Тема 2.1.  
Приготовление, 
подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	14

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных  сладких  блюд,  десертов.    Правила  выбора  основных  продуктов  и  ингредиентов к ним  подходящего  типа.  Основные  характеристики  готовых  полуфабрикатов промышленного  изготовления.    Актуальные  направления  в  приготовлении холодных сладких блюд.
	2
	2

	
	2. Комбинирование  различных  способов  и  современные  методы  приготовления холодных  сладких  блюд  (проваривание,  тушение,  вымачивание,  смешивание,  карамелизация, желирование,  взбивание  с  добавлением  горячих  дополнительных ингредиентов,  взбивание  при  одновременном  нагревании,  взбивание  с дополнительным  охлаждением,  взбивание  с  периодическим  замораживанием; охлаждение,  замораживание,  извлечение  из  форм  замороженных  смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  
	2,3
	2

	
	3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов  и  ягод,  компотов,  фруктов  в  сиропе,  желированных  сладких  блюд  (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого.
	2
	6

	
	4. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола,  выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд
	2
	2

	
	5. Правила  сервировки  стола  и  подачи,  температура  подачи  холодных  десертов сложного  ассортимента.    Выбор  посуды  для  отпуска,  способы  подачи  в зависимости  от  типа  организации  питания  и  способа  обслуживания  («шведский стол»,  выездное  обслуживание  (кейтеринг).    Порционирование,    эстетичная упаковка,  подготовка  холодных  сладких  блюд  для  отпуска  на  вынос.  Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований   к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2, 3
	2

	
	Консультация
	
	8

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	10

	
	Практическое занятие 4. 
Расчет количества сырья и оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые  для приготовления холодных сладких блюд
	1

	
	Практическое занятие 5.
Расчет стоимости холодных сладких блюд, десертов
	1

	
	Лабораторное занятие 1. 
Приготовление, оформление, отпуск, презентация и оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд.
	4

	
	Лабораторное занятие 2. 
Приготовление, оформление, отпуск, презентация и оценка качества холодных сладких блюд  (авторских, брендовых, региональных)
	4

	Тема 2.2.  
Приготовление, 
подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, десертов
	Содержание   
	
	Уровень освоения
	12

	
	1. Классификация,  ассортимент,  требования  к  качеству,  пищевая  ценность  горячих  сладких  блюд,  десертов.    Правила  выбора  основных  продуктов  и  ингредиентов к ним  подходящего  типа.  Основные  характеристики  готовых  полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов.
	2
	2

	
	2. Комбинирование  различных  способов  и  современные  методы  приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане,  варка  в  различных  жидкостях,  взбивание,  перемешивание,  глазирование, фламбирование,  растапливание  шоколада,  обмакивание  в  жидкое  «фондю», порционирование.).
	2
	2

	
	3. Рецептуры,  технология  приготовления,  правила  оформления  и  отпуска  горячих сладких блюд, десертов, в том  числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов,  шарлоток,  штруделей,  блинчиков,  яблок  в  тесте,  фламбированных фруктов,  блинчиков  фламбе,  тирамису  и  т.д.).  Подбор  сладких  соусов,  способы подачи соусов к сладким блюдам.
	2
	6

	
	4. Правила  сервировки  стола  и  подачи,  температура  подачи  горячих  сладких  блюд, десертов.    Выбор  посуды  для  отпуска,  способы  подачи  в  зависимости  от  типа организации  питания  и  способа  обслуживания  («шведский  стол»,  выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих  сладких  блюд,  десертов  для  отпуска  на  вынос.  Контроль  хранения  и расхода  продуктов.  Условия  и  сроки  хранения  с  учетом  требований    к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2, 3
	2

	
	Консультация
	
	8

	
	Тематика практических занятий и лабораторных занятий
	12

	
	Практическое занятие 6
 Расчет количества сырья и оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые  для приготовления горячих сладких блюд
	2

	
	Практическое занятие 7
Расчет стоимости горячих сладких блюд, десертов
	2

	
	Лабораторное занятие 3
 Приготовление, оформление, отпуск, презентация и оценка качества горячих сладких блюд традиционного ассортимента 
	4

	
	Лабораторное занятие 4
Приготовление, оформление, отпуск, презентация и оценка качества горячих сладких блюд, десертов  региональных кухонь мира
	4

	Учебная практика по разделу 2  
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 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. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов. 
6.  Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов сложного ассортимента с учетом  типа  питания,  вида  и  кулинарных  свойств  используемых  продуктов  и  полуфабрикатов,  требований  рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
7.  Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного  ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  
8.  Выбор  с  учетом  способа  приготовления,  безопасная  эксплуатация  технологического  оборудования,  производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9.  Оценка качества холодных и горячих десертов перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов на раздаче.  
11. Порционирование  (комплектование),  сервировка  и  творческое  оформление  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов разнообразного    ассортимента   для  подачи  с  учетом  соблюдения  выхода  порций,  рационального  использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  
12. Охлаждение  и  замораживание  готовых  холодных  десертов сложного  ассортимента,  полуфабрикатов  с  учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
13. Хранение  свежеприготовленных,  охлажденных  и  замороженных  холодных  и  горячих  десертов сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   
14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов на вынос и для транспортирования. 
15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 
16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов. 
18. Консультирование  потребителей,  оказание  им  помощи  в  выборе  холодных  и  горячих  десертов,  эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
19. 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. 
20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье  вручную  и  в  посудомоечной  машине,  чистка  и  раскладывание  на  хранение  кухонной  посуды  и  производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
	72

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
	92

	Самостоятельная работа 
	6

	МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  сложного ассортимента
	56

	Тема 3.1 
Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента
	Содержание
	Уровень освоения
	10

	
	1.  Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.    Правила  выбора  основных  продуктов  и  ингредиентов  к  ним  подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  
	2
	1

	
	2.  Комбинирование  различных  способов  и  современные  методы  приготовления холодных  напитков  сложного  ассортимента.  Способы  сокращения  потерь  и  сохранения пищевой ценности  продуктов.
	2
	1

	
	3.  Рецептуры,  технология  приготовления  холодных  напитков    (свежеотжатые  соки,  фруктово-ягодные  прохладительные  напитки,  лимонады,  смузи,  компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных  напитков.
	2
	6

	
	4.  Правила  оформления  и  отпуска  холодных  напитков:  творческое  оформление  и эстетичная  подача.  Правила  сервировки  стола  и  подачи,  температура  подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа  организации  питания  и  способа  обслуживания  («шведский  стол»,  выездное обслуживание  (кейтеринг),  фуршет).    Порционирование,    эстетичная  упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.  Условия  и  сроки  хранения  с  учетом  требований    к  безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	2

	
	Консультации
	6

	
	Тематика практических занятий и лабораторных занятий
	10

	
	Практическое занятие 8
Расчет количества сырья и оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые  для приготовления холодных напитков  
	2

	
	Практическое занятие 9
Расчет стоимости холодных напитков
	2

	
	Лабораторное занятие 5
 Приготовление, оформление, отпуск, презентация  и оценка качества холодных напитков разнообразного ассортимента
	6

	Тема 3.2 
Приготовление, подготовка к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента
	Содержание   
	Уровень освоения
	10

	
	1.  Классификация,  ассортимент,  требования  к  качеству,  пищевая  ценность  горячих напитков  сложного  ассортимента.    Правила  выбора  основных  продуктов  и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы бариста.
	2
	2

	
	2.  Комбинирование  различных  способов  и  современные  методы  приготовления  горячих  напитков.  Способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой  ценности  продуктов.
	2
	2

	
	3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар  и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  
	2
	4

	
	4.  Правила  оформления  и  отпуска  горячих  напитков:  творческое  оформление  и эстетичная  подача.  Правила  сервировки  стола  и  подачи,  температура  подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание  (кейтеринг),  фуршет).    Порционирование,    эстетичная  упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.  Условия  и  сроки  хранения  с  учетом  требований    к  безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	2

	
	Консультации
	
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных занятий
	10

	
	Практическое занятие 10 
Расчет количества сырья и оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые  для приготовления горячих напитков  
	2

	
	Практическое занятие 11
Расчет стоимости горячих напитков
	2

	
	Лабораторная работа 6 
Приготовление, оформление, отпуск, презентация  и оценка качества горячих  напитков разнообразного ассортимента
	6

	
	Консультации
	4

	
	Дифференцированный зачет
	2

	Учебная практика по разделу 3 
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 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. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих напитков. 
6.  Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих напитков сложного ассортимента с учетом  типа  питания,  вида  и  кулинарных  свойств  используемых  продуктов  и  полуфабрикатов,  требований  рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
7.  Приготовление, оформление холодных и горячих напитков разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  
8.  Выбор  с  учетом  способа  приготовления,  безопасная  эксплуатация  технологического  оборудования,  производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9.  Оценка качества холодных и горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих напитков на раздаче.  
11. Порционирование  (комплектование),  сервировка  и  творческое  оформление  холодных  и  горячих  напитков  разнообразного    ассортимента   для  подачи  с  учетом  соблюдения  выхода  порций,  рационального  использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  
12. Охлаждение  и  замораживание  готовых  холодных  напитков  сложного  ассортимента,  полуфабрикатов  с  учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
13. Хранение  свежеприготовленных,  охлажденных  и  замороженных  холодных  и  горячих  напитков  сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   
14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих напитков  на вынос и для транспортирования. 
15. Разработка ассортимента холодных и горячих напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 
16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
17. Расчет стоимости холодных и горячих напитков. 
18. Консультирование  потребителей,  оказание  им  помощи  в  выборе  холодных  и  горячих  напитков,  эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
19. 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. 
20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье  вручную  и  в  посудомоечной  машине,  чистка  и  раскладывание  на  хранение  кухонной  посуды  и  производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
Дифференцированный зачет
	30


24
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	Производственная практика  по ПМ. 04 
Виды работ: 
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  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 ресторана.  
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 безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7.  Подготовка  готовой  продукции,  полуфабрикатов  высокой  степени  готовности  к  хранению  (охлаждение  и  замораживание 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.). 
9.  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
Дифференцированный зачет
	72



66
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	108

	Всего: 
	358


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы  и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя звездочками). Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по каждой теме. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы студентов. 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Технологии кулинарного и кондитерского производства; мастерской Учебная кухня ресторана. 
Оборудование учебного кабинета Технологии кулинарного и кондитерского производства: 
-доска учебная; 
-рабочее место преподавателя; 
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. 
Технические  средства  обучения:  компьютер,  средства  аудиовизуализации, мультимедийный  проектор;  наглядные  пособия  (натуральные  образцы  продуктов,  муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 
Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 
весоизмерительное оборудование: 
весы настольные электронные; 
тепловое оборудование: 
пароконвектомат; конвекционная печь; микроволновая печь; расстоечный шкаф;  плиты электрические; фритюрница;  гриль электрический; плита wok; гриль – саламандр; электроблиница; электромармиты; кофемашина с капучинатором; ховоли (оборудование для варки кофе на песке); диспансер для подогрева тарелок; лампа для карамели; аппарат для темперирования шоколада; газовая горелка (для карамелизации); 
холодильное оборудование: 
шкаф холодильный; шкаф морозильный; шкаф шоковой заморозки; льдогениратор; охлаждаемый прилавок-витрина; стол холодильный с охлаждаемой горкой;
механическое оборудование: 
тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер  (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; слайсер; куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); процессор кухонный; овощерезка; миксер для коктейлей; привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания; соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); кофемолка; сифон; набор инструментов для карвинга; 
оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 
машина для вакуумной упаковки;  овоскоп; нитраттестер;
оборудование для мытья посуды: 
машина посудомоечная; 
вспомогательное оборудование: 
стол производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна двухсекционная. 
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 
функциональные  емкости  из  нержавеющей  стали;  набор  разделочных  досок  (пластик) желтая, красная, синяя, зеленая, белая, коричневая; подставка для разделочных досок; мерный стакан; венчик; миски (нержавеющая сталь); сито, шенуа (конусообразное сито); лопатки (металлические, силиконовые); половник; шумовки; щипцы кулинарные универсальные; шипцы кулинарные для пасты; набор ножей «поварская тройка»; насадки для кондитерских мешков; набор выемок (различной формы); корзины для мусора; 
кухонная посуда: 
набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л; набор сотейников 0,8л, 0.6л;сковорода;гриль сковорода;
расходные материалы: 
стрейч пленка для пищевых продуктов; пакеты  для  вакуумного  аппарата;  шпагат;  контейнеры  одноразовые  для  пищевых  продуктов; перчатки силиконовые; 
посуда для презентации: 
тарелки глубокие; тарелки глубокие (шляпа); тарелки плоские диаметром 24см, 32см; блюдо прямоугольное; соусники.
	В  Учебной  кухне  ресторана  оборудованы  зоны  инструктажа,  оснащенные  компьютером, проектором, интерактивной доской. 
	Программа  модуля  включает  в  себя    обязательную  производственную  практику,  которая проводится на базе  организаций питания.  
	Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 
весоизмерительное оборудование,  овощерезательная  машина,  пароконвектомат,  электрическая  плита,  протирочная машина,  блендер,  слайсер,  холодильные  шкафы;  шкаф  шоковой  заморозки,  инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка;  венчик;  ложки;  шумовка;  экономной  очистки  овощей;  гастроемкости;  кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.).

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 
1.Анфимова Н. А. Кулинария (9-е изд.) Учебник. - М.:- Изд. Центр «Академия», 2013
2.Анфимова Н. А. Кулинария (11-е изд.) Учебник. - М.:- Изд. Центр «Академия», 2017

Дополнительные источники (печатные)
1. Кулинарный практикум. Периодическое издание, 2017
2. .Журнал «Вкусно и просто»

Электронные ресурсы
1.  1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. – Введ. 2015-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 8с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. – Введ.2016-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определния. – Введ. 2015-01-01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
4. ГОСТ 30390 – 2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания реализуемая населению. Общие технические условия. – Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 12 с.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки
качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна.- М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.
10. СанПиН 2.3.2 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов : Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
11. СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственно контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно – эпидемиологических (профилактических) мероприятий : постановление  Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18.
12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от  20 августа 2002 г. № 27.
13. Сан ПиН 2.3.6 1079-01 Санитарно – эпидемиологические требования к организациям общественного питания. Изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья: Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31.
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
(Электронные)
https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/
http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/
http://andychef.ru/recipes/smith/
http://www.twirpx.com/file/128573/
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[bookmark: _Toc460939950]4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)
	Профессиональные и общие компетенции, формируемые в рамках модуля
	Оцениваемые знания и умения, действия

	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект; экзамен, в том числе – тестирование, собеседование)
	Критерии оценки

	Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки 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
	Знания
З 4.1.1.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.1.1.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.1.1.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.1.1.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.1.1.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и дезинфицирующих  средств, предназначенных  для последующего использования. 
З 4.1.1.6. Правила  утилизации отходов.
З 4.1.2.1. Организация  работ  по приготовлению холодных  и горячих  сладких  блюд, десертов, напитков. 
З 4.1.2.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  холодных  и горячих  сладких  блюд, десертов, напитков.  
З 4.1.2.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих  сладких  блюд, десертов, напитков.
З  4.1.3.1. Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.1.3.2. Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
З 4.1.3.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
З 4.1.3.4. Условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;

Промежуточная аттестация
в форме зачета по МДК в виде: 
-письменных/ устных ответов, 
-тестирования.

Итоговый контроль:
Демонстрационный экзамен (тестирование)
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии




	
	Умения
У 4.1.1.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.1.1.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.1.1.3. Применять  регламенты,  стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.1.1.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.1.1.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.1.1.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.1.1.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.1.1.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
У 4.1.2.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
У 4.1.2.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.1.2.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
У 4.1.3.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  холодных и  горячих  сладких  блюд,  десертов, напитков. 
У 4.1.3.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий, , 
учебной и производственной практики

Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на демонстрационном экзамене



	Правильность, 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.



	
	Действия
Д 4.1.1. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков
Д 4.1.2. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
4.1.3. Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	
	

	Раздел модуля 2. Процессы приготовления и подготовки к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента

	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

	Знания
З 4.2.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.2.1.2. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.1.3. Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 4.2.1.З-4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.2.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.2.1.6. Правила составления заявки на склад
З 4.2.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.    
З 4.2.2.2. Температурный режим и правила приготовления  холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.2.3. Виды, назначение 
и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.2.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.2.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ.
З 4.2.3.1. Ассортимент и цены на холодные сладкие блюда, десерты на день принятия платежей. 
З 4.2.3.2. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.2.3.3. Правила общения с потребителями. 
З 4.2.3.4. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.2.3.5. Техника общения, 
ориентированная на потребителя
З 4.2.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.2.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.2.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.2.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.2.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и дезинфицирующих  средств, предназначенных  для  последующего использования. 
З 4.2.4.6. Правила  утилизации  отходов.
З 4.2.5.1. Организация  работ  по приготовлению холодных  сладких  блюд, десертов. 
З 4.2.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  холодных  сладких  блюд, десертов.  
З 4.2.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных сладких  блюд, десертов.
З 4.2.6.1. Виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.2.6.2. Виды, назначение 
оборудования, инвентаря посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых холодных сладких блюд, десертов. 
З 4.2.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных 
сладких блюд, десертов. 
З 4.2.6.4. Условия, сроки, способы хранения холодных сладких блюд, десертов
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов самостоятельной работы (защита инструкционной карты)

Промежуточная аттестация
в форме экзамена по МДК в виде: 
-письменных/ устных ответов, 

Итоговый контроль:
Демонстрационный экзамен (тестирование)
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	
	Умения
У 4.2.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.2.1.2. Организовывать  их хранение  до  момента использования. 
У 4.2.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.2.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав холодных  сладких блюд,  десертов, в  соответствии  с рецептурой. 
У 4.2.1.5. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.2.1.6. Использовать региональные,  сезонные продукты  для приготовления холодных  сладких блюд, десертов. 
У 4.2.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления холодных  сладких блюд, десертов
У 4.2.2.1. Выбирать, применять, 
комбинировать методы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
У 4.2.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.2.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.2.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.2.5. Определять степень готовности холодных сладких блюд, десертов.  
У 4.2.2.6. Доводить холодных 
сладких блюд, десертов  до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.2.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.2.8. Подбирать гарниры, соусы. 
У 4.2.2.9. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи. 
У 4.2.2.10. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.2.2.11. Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении холодных сладких блюд, десертов ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями 
санитарных норм и правил. 
У 4.2.2.12. Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
У 4.2.3.1. Рассчитывать стоимость холодных сладких блюд, десертов, напитков. 
У 4.2.3.2. Вести учет реализованных  холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.3.3. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.2.3.4. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.2.3.5. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.3.6. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
У 4.2.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.2.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.2.4.3. Применять  регламенты,  стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.2.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.2.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.2.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.2.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.2.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
У 4.2.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных сладких блюд, десертов. 
У 4.2.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.2.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
У 4.2.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  холодных сладких  блюд,  десертов. 
У 4.2.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для 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 экзамене по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике



Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на демонстрационном экзамене
	Правильность, 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.



	
	Действия
Д 4.2.1. Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов
Д 4.2.2. Приготовление холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента
Д 4.2.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при отпуске  продукции  на вынос, взаимодействие с потребителями  при отпуске  продукции  с прилавка/раздачи
Д 4.2.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных сладких блюд, десертов, напитков
Д 4.2.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  весоизмерительных приборов
Д 4.2.6. Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных сладких блюд, десертов
	
	

	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Знания
З 4.3.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.3.1.2. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.1.3. Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
З 4.3.1.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.3.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.3.1.6. Правила составления заявки на склад
З 4.3.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления  
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных, вегетарианских, для диетического питания.    
З 4.3.2.2. Температурный режим и правила приготовления  горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.2.3. Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.2.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.3.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ.
З 4.3.3.1. Ассортимент и цены на холодные и горячие сладкие блюда, десерты на день принятия платежей. 
З 4.3.3.2. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.3.3.3. Правила общения с потребителями. 
З 4.3.3.4. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.3.3.5. Техника общения, 
ориентированная на потребителя
З 4.3.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.3.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.3.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.3.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.3.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и 
дезинфицирующих  средств, предназначенных  для 
последующего использования. 
З 4.3.4.6. Правила  утилизации  отходов.
З 4.3.5.1. Организация  работ  по приготовлению горячих  сладких  блюд, десертов. 
З 4.3.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  горячих  сладких  блюд, десертов.  
З 4.3.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих  сладких  блюд, десертов.
З 4.3.6.1. Виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.3.6.2. Виды, назначение 
оборудования, инвентаря, посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих сладких блюд, десертов. 
З 4.3.6.4. Условия, сроки, способы хранения горячих сладких блюд, десертов
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов самостоятельной работы (защита инструкционной карты)

Промежуточная аттестация
в форме экзамена по МДК в виде: 
-письменных/ устных ответов, 

Итоговый контроль:
Демонстрационный экзамен (тестирование)
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	
	Умения
У 4.3.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.3.1.2. Организовывать  их хранение  до  момента использования. 
У 4.3.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.3.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав горячих сладких блюд,  десертов, в  соответствии  с рецептурой. 
У 4.3.1.5. Осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.3.1.6. Использовать региональные,  сезонные продукты  для приготовления  горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления горячих сладких блюд, десертов
У 4.3.2.1. Выбирать, применять, 
комбинировать методы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
У 4.3.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.3.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.3.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода горячих  сладких блюд, десертов. 
У 4.3.2.5. Определять степень готовности горячих сладких блюд, десертов.  
У 4.3.2.6. Доводить горячих сладких блюд, десертов, напитков до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.3.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.2.8. Подбирать гарниры, соусы. 
У 4.3.2.9. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления пищи. 
У 4.3.2.10.Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.3.2.11. Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих сладких блюд, десертов ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями 
санитарных норм и правил. 
У 4.3.2.12. Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду
У 4.3.3.1. Рассчитывать стоимость горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
У 4.3.3.2. Вести учет реализованных  горячих  сладких блюд, десертов. 
У 4.3.3.3. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.3.3.4. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.3.3.5. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.3.6. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
У 4.3.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.3.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.3.4.3. Применять  регламенты, стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.3.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.3.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.3.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.3.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.3.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
У 4.3.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих сладких блюд, десертов. 
У 4.3.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.3.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
У 4.3.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  горячих  сладких  блюд,  десертов. 
У 4.3.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для 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 экзамене по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на демонстрационном экзамене
	Правильность, 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.



	
	Действия
Д 4.3.1. Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов
Д 4.3.2. Приготовление горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Д 4.3.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при отпуске  продукции  на вынос, взаимодействие с потребителями  при отпуске  продукции  с прилавка/раздачи
Д 4.3.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 
горячих сладких блюд, десертов, напитков
Д 4.3.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
Д 4.3.6. Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос готовых горячих сладких блюд, десертов
	
	

	Раздел модуля 3. Процессы приготовления и подготовки к реализации  холодных и горячих напитков  разнообразного ассортимента

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

	Знания
З 4.4.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.4.1.2. Критерии оценки 
качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления холодных напитков. 
З 4.4.1.3.  Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
З 4.4.1.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.4.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.4.1.6. Правила составления заявки на склад
З 4.4.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных напитков  разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для 
диетического питания. 
З 4.4.2.2. Температурный режим и правила приготовления холодных напитков. 
З 4.4.2.3. Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных напитков. 
З 4.4.2.4. Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
З 4.4.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ.
З 4.4.3.1. Ассортимент и цены на холодные напитки на день принятия платежей. 
З 4.3.2. Правила торговли. 
З 4.4.3.3. Виды оплаты по платежам. 
З 4.4.3.4. Виды и характеристика 
контрольно-кассовых машин. 
З 4.4.3.5. Виды и правила осуществления кассовых операций. 
З 4.4.3.6. Правила и порядок 
расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты. 
З 4.4.3.7. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.4.3.8. Правила общения с потребителями. 
З 4.4.3.8. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.4.3.9. Техника общения, 
ориентированная на потребителя
З 4.4.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.4.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.4.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.4.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.4.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и дезинфицирующих  средств, предназначенных  для последующего использования. 
З 4.4.4.6. Правила  утилизации  отходов.
З 4.4.5.1. Организация  работ  по приготовлению холодных напитков. 
З 4.4.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  холодных напитков.  
З 4.4.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных напитков.
З 4.4.6.1. Виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.4.6.2. Виды, назначение 
оборудования, инвентаря, посуды, используемых  для  порционирования 
(комплектования) готовых холодных напитков. 
З 4.4.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных напитков. 
З 4.4.6.4. Условия, сроки, способы хранения холодных напитков
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;

Промежуточная аттестация
в форме экзамена по МДК в виде: 
-письменных/ устных ответов, 

Итоговый контроль:
Демонстрационный экзамен (тестирование)
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	
	Умения
У 4.4.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.4.1.2. Организовывать  их 
хранение  до  момента использования. 
У 4.4.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.4.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав холодных  напитков в соответствии с рецептурой. 
У 4.4.1.5. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.4.1.6.Использовать региональные, сезонные продукты  для приготовления 
холодных  напитков. 
У 4.4.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления холодных напиткоУ 4.4.2.1. Выбирать, применять, комбинировать методы  приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
У 4.4.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.4.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.4.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода холодных напитков. 
У 4.4.2.5. Определять степень готовности холодных напитков.  
У 4.4.2.6. Доводить холодные напитков до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.4.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления холодных напитков. 
У 4.4.2.8. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления пищи. 
У 4.4.2.9.  Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления холодных напитков с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.4.2.10.  Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении холодных напитков ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями санитарных норм и правил. 
У 4.4.2.11. Выбирать в соответствии со 
способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
У 4.4.3.1. Рассчитывать стоимость холодных напитков. 
У 4.4.3.2. Вести учет реализованных холодных напитков. 
У 4.4.3.3. Пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей. 
У 4.4.3.4. Принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять безналичные платежи. 
У 4.4.3.5. Составлять отчет по платежам. 
У 4.4.3.5. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.4.3.6. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.4.3.7. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков. 
У 4.4.3.8. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
У 4.4.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.4.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.4.4.3. Применять  регламенты,  стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.4.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.4.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.4.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.4.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.4.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
У 4.4.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению холодных напитков. 
У 4.4.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.4.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
У 4.4.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  холодных напитков. 
У 4.4.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, 
учебной и производственной практики

Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на экзамене по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на демонстрационном экзамене
	Правильность, 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.



	
	Действия
Д 4.4.1. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
Д 4.4.2. Приготовление холодных напитков разнообразного ассортимента
Д 4.4.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при отпуске  продукции  на вынос, взаимодействие с 
потребителями  при отпуске  продукции  с прилавка/раздачи
Д 4.4.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 
холодных напитков
Д 4.4.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
Д 4.4.6. Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос холодных напитков
	
	

	ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Знания
З 4.5.1.1. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
З 4.5.1.2. Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых  для приготовления горячих напитков. 
З 4.5.1.3.  Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов. 
З 4.5.1.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.5.1.5. Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 
З 4.5.1.6. Правила составления заявки на склад
З 4.5.2.1. Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  горячих напитков  разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для 
диетического питания. 
З 4.5.2.2. Температурный режим и правила приготовления горячих напитков. 
З 4.5.2.3. Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении горячих напитков. 
З 4.5.2.4. Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
З 4.5.2.5. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, безопасность  ароматических и красящих веществ
З 4.5.3.1. Ассортимент и цены на горячие напитки на день принятия платежей. 
З 4.5.3.2. Правила торговли. 
З 4.5.3.3. Виды оплаты по платежам. 
З 4.5.3.4. Виды и характеристика 
контрольно-кассовых машин. 
З 4.5.3.5. Виды и правила осуществления кассовых операций. 
З 4.5.3.6. Правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты. 
З 4.5.3.7. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
З 4.5.3.8. Правила общения с потребителями. 
З 4.5.3.8. Базовый словарный запас на иностранном языке. 
З 4.5.3.9. Техника общения, 
ориентированная на потребителя
З 4.5.4.1. Требования  охраны  труда, пожарной безопасности  и производственной  санитарии  в организации питания. 
З 4.5.4.2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 
З 4.5.4.3. Возможные  последствия нарушения  санитарии  и гигиены. 
З 4.5.4.4. Требования  к  личной гигиене персонала. 
З 4.5.4.5. Правила  безопасного хранения  чистящих,  моющих  и 
дезинфицирующих  средств, предназначенных  для 
последующего использования. 
З 4.5.4.6. Правила  утилизации  отходов.
З 4.5.5.1. Организация  работ  по приготовлению горячих напитков. 
З 4.5.5.2. Последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления  горячих напитков.  
З 4.5.5.3. Регламенты,  стандарты,  в том  числе  система  анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система НАССР) и  нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих напитков
З 4.5.6.1. Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов. 
З 4.5.6.2. Виды, назначение оборудования, инвентаря, посуды, используемых  для  порционирования (комплектования) готовых холодных напитков. 
З 4.5.6.3. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих напитков. 
З 4.5.6.4. Условия, сроки, способы хранения горячих напитков
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
 
Промежуточная аттестация
в форме экзамена по МДК в виде: 
-письменных/ устных ответов, 

Итоговый контроль:
Демонстрационный экзамен (тестирование)
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	
	Умения
У 4.5.1.1. Оценивать  наличие, подбирать  в соответствии  с технологическими требованиями, оценивать    качество  и безопасность  основных продуктов  и 
дополнительных ингредиентов. 
У 4.5.1.2. Организовывать  их хранение  до  момента использования. 
У 4.5.1.3. Выбирать, подготавливать ароматические  и красящие  вещества  с учетом  требований санитарных  норм  и правил. 
У 4.5.1.4. Взвешивать, измерять  продукты, входящие  в  состав горячих напитков в соответствии с рецептурой. 
У 4.5.1.5. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов  в соответствии  с  нормами закладки, особенностями  заказа, сезонностью. 
У 4.5.1.6. Использовать региональные,  сезонные продукты  для приготовления 
горячих напитков. 
У 4.5.1.7. Оформлять  заявки на  продукты,  расходные материалы, необходимые  для приготовления горячих напитков
У 4.5.2.1. Выбирать, применять, комбинировать методы  приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа. 
У 4.5.2.2. Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
У 4.5.2.3. Соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления. 
У 4.5.2.4. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода горячих напитков. 
У 4.5.2.5. Определять степень готовности холодных напитков.  
У 4.5.2.6. Доводить горячие напитков до вкуса, до определенной консистенции. 
У 4.5.2.7. Владеть техниками, приемами приготовления горячих напитков. 
У 4.5.2.8. Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 
[bookmark: _GoBack]приготовления пищи. 
У 4.5.2.9.  Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления горячих напитков с учетом норм взаимозаменяемости. 
У 4.5.2.10.  Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении горячих напитков ароматические и красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости  с основными продуктами, требованиями санитарных норм и правил. 
У 4.5.2.11. Выбирать в соответствии со 
способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду
У 4.5.3.1. Рассчитывать стоимость горячих напитков. 
У 4.5.3.2. Вести учет реализованных горячих напитков. 
У 4.5.3.3. Пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей. 
У 4.5.3.4. Принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять 
безналичные платежи. 
У 4.5.3.5. Составлять отчет по платежам. 
У 4.5.3.5. Поддерживать визуальный контакт с потребителем. 
У 4.5.3.6. Владеть профессиональной 
терминологией. 
У 4.5.3.7. Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков. 
У 4.5.3.8. Разрешать проблемы в рамках своей компетенции
У 4.5.4.1. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.5.4.2. Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
У 4.5.4.3. Применять  регламенты, стандарты и  нормативно-техническую документацию,  соблюдать  санитарные требования. 
У 4.5.4.4. Выбирать  и  применять  моющие  и дезинфицирующие средства. 
У 4.5.4.5. Владеть  техникой  ухода  за весоизмерительным оборудованием. 
У 4.5.4.6. Мыть  вручную  и  в  посудомоечной машине,  чистить  и  раскладывать  на хранение  кухонную  посуду  и производственный инвентарь  в соответствии со стандартами чистоты. 
У 4.5.4.7. Соблюдать  правила  мытья кухонных  ножей,  острых, травмоопасных  частей технологического оборудования. 
У 4.5.4.8. Соблюдать  условия хранения кухонной посуды,  инвентаря, инструментов
У 4.5.5.1 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих напитков. 
У 4.5.5.2 Подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 
У 4.5.5.3 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
У 4.5.6.1 Выбирать,  подготавливать материалы,  посуду, оборудование    для упаковки,  хранения  готовых  горячих напитков. 
У 4.5.6.2 Рационально организовывать рабочее  место  с  учетом стандартов чистоты.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий, 
учебной и производственной практики

Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на экзамене по МДК;
- экспертная оценка отчетов по учебной и производственной практике

Итоговый контроль:
- экспертная оценка сформированности ПК и ОК  на демонстрационном экзамене
	Правильность, 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.



	
	Действия
Д 4.5.1. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
Д 4.5.2. Приготовление горячих напитков разнообразного ассортимента
Д 4.5.3. Ведение  расчетов  с потребителями  при отпуске  продукции  на вынос, взаимодействие с потребителями  при отпуске  продукции  с прилавка/раздачи
Д 4.5.4. Подготовка,  уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению горячих напитков
Д 4.5.5. Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов
Д 4.5.6. Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки  на вынос горячих напитков
	
	

	ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам.
	Знания
Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.
	
	

	
	Умения
Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	
	

	
	Действия
Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах.  
Проведение анализа 
сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности. 
Определение этапов решения задачи. 
Определение потребности в 
информации.  
Осуществление эффективного поиска. 
Выделение всех возможных 
источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. 
Разработка детального плана действий. 
Оценка рисков на каждом шагу.  
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, своего плана и его реализации, определение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	
	

	ОК 02. Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.
	Знания
Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной 
деятельности. 
Приемы структурирования 
информации. 
Формат оформления результатов поиска информации.
	
	

	
	Умения
Определять задачи поиска информации. 
Определять необходимые источники информации. 
Планировать процесс поиска. 
Структурировать получаемую информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне информации. 
Оценивать практическую значимость результатов поиска. 
Оформлять результаты поиска
	
	

	
	Действия
Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого  для выполнения 
профессиональных задач.  
Проведение анализа полученной информации, 
выделяет  в  ней главные аспекты. 
Структурировать отобранную информацию в 
соответствии с параметрами поиска. 
Интерпретация полученной 
информации  в контексте 
профессиональной 
деятельности  
	
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.
	Знания
Содержание актуальной нормативно-правовой документации. 
Современная научная и профессиональная терминология. 
Возможные траектории 
профессионального развития  и самообразования.
	
	

	
	Умения
Определять актуальность 
нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности. 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного развития.
	
	

	
	Действия
Использование актуальной 
нормативно-правовой 
документацию по профессии (специальности). 
Применение современной 
научной профессиональной 
терминологии. 
Определение траектории 
профессионального  развития и самообразования.
	
	

	ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.
	Знания
Психология коллектива. 
Психология личности. 
Основы проектной 
деятельности.
	
	

	
	Умения
Организовывать работу коллектива и команды. 
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	
	

	
	Действия
Участие в  деловом общении для эффективного решения деловых задач. 
Планирование профессиональной 
деятельность.
	
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Знания
Особенности социального и культурного контекста. 
Правила оформления документов.
	
	

	
	Умения
Излагать свои мысли на государственном языке. 
Оформлять документы.
	
	

	
	Действия
Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке. 
Проявление толерантность в рабочем коллективе.
	
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.
	Знания
Сущность гражданско-патриотической позиции. 
Общечеловеческие ценности. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности.
	
	

	
	Умения
Описывать значимость своей профессии. 
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности).
	
	

	
	Действия
Понимать значимость своей 
профессии (специальности). 
Демонстрация поведения на 
основе общечеловеческих 
ценностей.
	
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Знания
Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 
Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности. 
Пути обеспечения ресурсосбережения.
	
	

	
	Умения
Соблюдать нормы экологической безопасности. 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).
	
	

	
	Действия
Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.
	
	

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	Знания
Роль  физической культуры  в общекультурном, профессиональном  и социальном развитии человека. 
Основы здорового  образа жизни. 
Условия профессиональной деятельности  и зоны  риска физического здоровья  для профессии. 
Средства профилактики перенапряжения.
	
	

	
	Умения
Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность  для укрепления здоровья, достижения жизненных  и профессиональных целей. 
Применять рациональные приемы двигательных функций  в профессиональной деятельности. 
Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными  для 
данной профессии.
	
	

	
	Действия
Сохранение  и укрепление 
здоровья посредством 
использования средств физической культуры. 
Поддержание уровня физической подготовленности для  успешной реализации 
профессиональной 
деятельности.
	
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в 
профессиональной деятельности.
	Знания
Современные средства и устройства информатизации. 
Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной 
деятельности.
	
	

	
	Умения
Применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач. 
Использовать современное программное обеспечение.
	
	

	
	Действия
Применение средств 
информатизации и 
информационных технологий для реализации 
профессиональной 
деятельности
	
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Знания
Правила построения простых  и сложных предложений  на 
профессиональные темы. 
Основные общеупотребительные  глаголы (бытовая  и профессиональная лексика). 
Лексический минимум, относящийся  к описанию предметов, средств  и процессов профессиональной деятельности. 
Особенности произношения. 
Правила  чтения текстов 
профессиональной направленности
	
	

	
	Умения
Понимать  общий смысл  четко произнесенных высказываний  на известные  темы (профессиональные и бытовые).
Понимать  тексты  на базовые профессиональные темы.
Участвовать  в диалогах  на знакомые  общие  и профессиональные темы. 
Строить  простые высказывания о себе и  о  своей профессиональной деятельности. 
Кратко обосновывать  и объяснить  свои действия (текущие и планируемые). 
Писать  простые связные  сообщения на  знакомые  или интересующие 
профессиональные темы
	
	

	
	Действия
Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на профессиональные темы
	
	

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Знания
Основы предпринимательской 
деятельности. 
Основы финансовой грамотности. 
Правила разработки бизнес-планов. 
Порядок выстраивания презентации. 
Кредитные банковские продукты  
	
	

	
	Умения
Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи. 
Презентовать  идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности. 
Оформлять бизнес-план. 
Рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования
	
	

	
	Действия
Определение инвестиционной привлекательности коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности. 
Составление бизнес- плана 
Презентация бизнес-идеи. 
Определение источников 
финансирования. 
Применение грамотных 
кредитных продуктов для 
открытия дела
	
	



5. Возможности использования данной программы для других ПООП.
Указываются возможности использования в родственных профессий (специальностей
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