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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
ассортимента


1.1. Область применения программы
 Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер
1.2. Цель освоения профессионального модуля.
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Общие компетенции:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

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

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения


	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.


	ОК.09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.



2.2.Профессиональные компетенции
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


	Личностные результаты 
реализации программы воспитания 
(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


 
В результате освоения профессионального модуля студент должен:

	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
 упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями.

	Уметь
	рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента,  порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
ассортимента, нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента










0
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Структура профессионального модуля
	Коды профес-сиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,
часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),
часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 4.1.-ПК 4.5
ОК 01-ОК 05 
	МДК 04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	68
	64
	30
	-
	-
	-
	4

	ПК4.1.- ПК 4.5
ОК 01-ОК 05
	МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	92
	84
	46
	-
	-
	-
	8

	ПК 4.1-ПК 4.5
ОК 01-ОК 05
	Учебная и производственная практика
	
	-
-
-
	144
	144
	-

	
	Всего:
	160

	148
	76
	*
	144
	144
	12



 3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

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

	Раздел 1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков

	1.
	Холодные сладкие блюда
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления холодных  сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. 
ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	2.
	Горячие сладкие блюда
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления  горячих сладких  блюд.
	2
	

	3.
	ЛР  1 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	4.
	Технологический цикл приготовления десертов разнообразного ассортимента.  
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления десертов разнообразного ассортимента
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	5.
	ЛР 2 Приготовление  напитков разнообразного ассортимента
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	6.
	ЛР  3 Приготовление горячих напитков
	Лабораторная работа
	2
	

	7.
	ЛР 4 Комбинирование способов приготовления  напитков разнообразного ассортимента с учетом ассортимента продукции.
	Лабораторная работа
	2
	

	8.
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд.
	Основные требования к организации хранения готовых холодных и горячих сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	9.
	ЛР  5  Подбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	10.
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых сладких блюд, десертов, напитков.
	Основные требования хранения готовых сладких блюд, десертов, напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков

	11.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных сладких блюд
	Требования к организационным работам по приготовлению холодных сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	12.
	ЛР  6 Организация работ по приготовлению холодных сладких блюд
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	13.
	Организация рабочего места для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов десертов, напитков
	Самостоятельная работа :составить схему размещения оборудования.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	14.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению  горячих сладких  блюд.
	Требования к организационным работам по приготовлению  горячих сладких  блюд.
	2
	

	15.
	ЛР 7  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению   десертов разнообразного  ассортимента
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	16.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению  напитков разнообразного  ассортимента
	Требования к организационным работам по приготовлению  напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	17.
	ЛР  8  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	18.
	Виды, назначение технологического оборудования для приготовления холодных горячих десертов, напитков.
	Правила  подбора оборудования   и безопасного использования, правила ухода. 
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	19.
	Виды  производственного инвентаря, инструментов для приготовления холодных горячих десертов, напитков
	Правила  подбора  производственного инвентаря и безопасного использования, правила ухода.
	2
	

	20.
	ЛР  9  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,
ПК 4.1.- ПК 4.5.,
ЛР 1- ЛР 15

	21.
	ЛР 10 Виды, назначение весоизмерительных приборов,   посуды.
	Лабораторная работа
	2
	

	22.
	Организация хранения, отпуска холодных сладких блюд
	Самостоятельная работа(написать конспект)
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	23.
	Организация хранения, отпуска  горячих сладких блюд.
	Раздача с прилавка  горячих сладких блюд , упаковка, подготовка готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	

	24.
	ЛР 11 Организация хранения, отпуска  десертов 
	Лабораторная работа.
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	25.
	ЛР  12 Организация холодного цеха
	Лабораторная работа
	2
	

	26.
	Организация хранения, отпуска  напитков 
	Отпуск с раздачи/прилавка напитков, упаковка, подготовка готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	27.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных  сладких блюд
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации холодных  сладких блюд.
	2
	

	28.
	ЛР  13 Организация снабжения. Формы и способы доставки продуктов
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	29.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению  горячих сладких блюд
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации горячих сладких блюд.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	30.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению десертов
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации десертов.
	2
	

	31.
	ЛР 14 Правила подачи горячих сладких блюд
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	32.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению напитков 
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	33.
	ЛР 15 Рекомендации напитков к закускам и блюдам
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	34.
	Дифференцированный зачет
	Итоговое занятие
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., 
ЛР 1- ЛР 15

	
	Всего часов
	68
	
	

	
	Аудиторных
	64
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	30
	
	

	
	
	
	
	

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

	Раздел 1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	1.
	Пищевая ценность холодных сладких блюд
	Классификация, ассортимент, требования к качеству холодных сладких блюд.  
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	2.
	ЛР № 1 Составление инструкционных карт
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	3.
	Энергетическая  ценность  десертов
	Расчет калорийности десертов.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	4.
	Взаимозаменяемость продуктов
	Классификация, ассортимент, требования к качеству.
	2
	

	5.
	ЛР № 2 Расчеты энергетической ценности
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	6.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 
	Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	7.
	Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.
	Ассортимент и характеристика актуальных направлений, применение. 
	2
	

	8.
	ЛР № 3 Творожные массы, ассортимент
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	9.
	Охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование
	Техника приготовления, использование, характеристика замороженных смесей.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	10.
	ЛР № 4 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	11.
	Пищевая ценность холодных сладких блюд
	Классификация, ассортимент, требования к качеству холодных сладких блюд.  
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, 
ПК 4.1. ПК 4.2., 
ЛР 1- ЛР 15

	12.
	Желирование, взбивание 
	Взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием.
	2
	

	13.
	Технологический процесс приготовления и отпуска десерта
	Технология приготовления и отпуск десерта.
	2
	

	14.
	ЛР № 5 Правила подачи свежих фруктов
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	15.
	Технология приготовления киселей
	Виды, приготовление и отпуск киселей.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	16.
	ЛР № 6 Кисель  из свежих ягод
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	17.
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	Самостоятельная работа:  составить таблицу.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	18.
	Желированные блюда
	Ассортимент, роль в питании желированных блюд.
	2
	

	19.
	ЛР № 7 Кисель молочный
	Лабораторная работа
	2
	

	20.
	Желе
	Виды, сырье, ассортимент желе.
	2
	

	21.
	 Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов 
	Самостоятельная работа : заполнить кластер.
	2
	

	22.
	Формы для приготовления желе
	Ассортимент, использование форм.
	2
	

	23.
	ЛР № 8  Желе «Мозайка»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	24.
	Муссы
	Ассортимент, правила приготовления муссов.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	25.
	ЛР № 9 Мусс яблочный на манной крупе
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	26.
	Самбук
	Ассортимент, правила приготовления самбуков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., 
ЛР 1- ЛР 15

	27.
	Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента
	Самостоятельная работа :составить схему.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	28.
	Расчет энергетической ценности
	Произведение расчета, составление таблицы калорийности.
	2
	

	29.
	ЛР № 10 Самбук из йогурта и творожной массы
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	30.
	Крема
	Ассортимент, технология приготовления кремов.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	31.
	Крем ванильный из сметаны
	Технология приготовления, расчет стоимости и подача ванильного крема.
	2
	

	32.
	ЛР № 11 Пудинг «Сухарный»
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	33.
	Способы подачи холодных и горячих сладких блюд
	Виды оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд.
	2
	

	34.
	ЛР № 12 Оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	35.
	Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. 
	Самостоятельная работа :составление акта проработки.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., 
ЛР 1- ЛР 15

	36.
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	«Шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).
	2
	

	37.
	Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос
	Требования к качеству, упаковка горячих сладких блюд, десертов.
	2
	

	Раздел 2  Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента

	38.
	Холодные напитки на Руси
	История возникновения, технология приготовления холодных напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, 
ПК 4.1. ПК 4.2., 
ЛР 1- ЛР 15

	39.
	Безалкогольные коктейли
	Технология приготовления и отпуск коктейлей.
	2
	

	40.
	Квас
	Технология приготовления и отпуск кваса.
	2
	

	41.
	ЛР № Чайные традиции и ритуалы
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,
ПК 4.1.- ПК 4.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	Раздел 3 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента

	42.
	Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков..
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов при приготовлении горячих напитков.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	43.
	ЛР № 22 Чай и его подача
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., 
ЛР 1- ЛР 15

	44.
	ЛР № 23 Приготовление кофе
	Лабораторная работа
	2
	ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 07, ОК 08,ПК 4.1.- ПК 4.5., ЛР 1- ЛР 15

	45.
	Способы подачи кофе
	История возникновения кофе, требования к качеству, ассортимент
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09, ПК 4.1. ПК 4.2., ЛР 1- ЛР 15

	46.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	2
	

	
	Всего часов
	92
	
	

	
	Аудиторных
	84
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	46
	
	



 3.3. Тематический план и содержание учебной практики УП.04
	№
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6
	ПК 4.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов.
	Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6
	ПК 4.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	3.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.
	Составление и оформление заявок на продукты
	6
	ПК 4.1, ПК 4.2 ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2.4.,

	4.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
	Требования к качеству продуктов, проверка органолептическим способом
	6
	ПК 4.2., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	5.
	 Взвешивание, произведение расчетов выхода блюд, изменение закладки

	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков 
	6
	

	6.
	Приготовление холодных сладких блюд. Подача свежих фруктов
	Технология нарезки и оформление и подача холодных сладких блюд.
	6
	

	7.
	Приготовление киселя
	Технология приготовления , степень густоты и подача киселей.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.3., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	8.
	Приготовление желейных блюд. Желе из свежих ягод. Желе «Тигренок».
	Технология приготовления и отпуск желейных блюд.
	6
	

	9.
	Приготовление горячих сладких блюд.. Каша «Гурьевская». Яблоки в тесте жареные.
	Технология приготовления и отпуск  горячих сладких блюд.
	6
	

	10.
	Фаршированные блинчики с яблоками
	Технология приготовления и отпуск блинчиков.
	6
	

	11.
	Крема
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	12.
	Самбук яблочный
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	13.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.4., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	14.
	Горячие напитки
	Технология приготовления и отпуск горячих напитков.
	6
	

	15.
	Какао, шоколад
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	16.
	Чай
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	17.
	Работа со сборником рецептур
	Составление калькуляционных карт.
	6
	

	18.
	Холодные напитки
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков.
	6
	

	19.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда
	6
	

	20.
	Морс
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	21.
	Безалкогольные напитки
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	22.
	Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
	Произведение расчетов для приготовления горячих напитков.
	6
	

	23.
	Молочные коктейли
	Технология приготовления и отпуск молочных коктейлей.
	6
	

	24.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	6
	

	
	
	Итого:
	144
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3.4. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Количество часов
		Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы




	1.
	Оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
	Оценка и организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

	2.
	Составление и оформление заявок на продукты
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.

	6
	

	3.
	Требования к качеству продуктов, проверка органолептическим способом

	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной 
	6
	

	4.
	 Взвешивание, произведение расчетов выхода блюд, изменение закладки

	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков 
	6
	

	5.
	 Рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов 
	Выбор в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

	6
	

	6.
	Приготовление холодных сладких блюд. Подача свежих фруктов
	Технология нарезки и оформление и подача холодных сладких блюд.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

	7.
	Приготовление киселя
	Технология приготовления , степень густоты и подача киселей.
	6
	

	8.
	Приготовление желейных блюд. Желе из свежих ягод. Желе «Тигренок».
	Технология приготовления и отпуск желейных блюд.
	6
	

	9.
	Приготовление горячих сладких блюд.. Каша «Гурьевская». Яблоки в тесте жареные.
	Технология приготовления и отпуск  горячих сладких блюд.
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

	10.
	Фаршированные блинчики с яблоками
	Технология приготовления и отпуск блинчиков.
	6
	

	11.
	Муссы, самбуки
	Технология приготовления и отпуск
	6
	

	12.
	Горячие напитки
	Технология приготовления и отпуск горячих напитков.
	6
	

	13.
	Кофе и кофейные напитки
	Ассортимент, приготовление и подача
	6
	

	14.
	Шоколад, какао
	Технология приготовления и подача
	6
	

	15.
	Чай
	Правила заваривания и подача
	6
	

	16.
	Холодные напитки
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков.
	6
	

	17.
	Морс, компоты
	Технология приготовления и отпуск
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. 
ОК 09 ЛР

	18.
	Пунш, лимонад
	Теехнология приготовления и отпуск
	6
	

	19.
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда
	6
	

	20.
	Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
	Произведение расчетов для приготовления горячих напитков.
	6
	

	21.
	Напитки с мороженым
	Технология приготовления и отпуск напитков.
	6
	

	22.
	Молочные коктейли
	Технология приготовления и отпуск молочных коктейлей.
	6
	

	23.
	Работа со сборником рецептур
	Составление калькуляционных карт.
	6
	

	24.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6
	ПК 4.1., ПК 4.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04.
 ОК 09 ЛР

	
	
	Итого:
	144
	




4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы модуля имеются: учебный кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства», учебная лаборатория «Учебная кухня ресторана»
Оборудование учебного кабинета:
1.Рабочее место преподавателя
2.Рабочие места для обучаемых
3.Макеты блюд и изделий
4.Технологические карты
5.Плакаты
6.Инструкции по технике безопасности
Технические средства обучения: 
1. Компьютер
2.Экран 
3. Мультимедийный проектор
4. Принтер/сканер
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:
1.Холодильное оборудование 
2.Электрическая плита
3.Жарочный шкаф
4.Кастрюли
5.Миксеры
6.Пекарский шкаф
7.Разделочные доски
8.Ножи
9.Венчики
10.Сито
Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
 1.Холодильное оборудование
 2.Электрическая плита
3.Жарочный шкаф
 4.Тепловой мармит
 5.Суповой мармит
 6.Протирочная машина
7.Кухонный комбайн
Информационное обеспечение реализации программы
6.2.1. Печатные издания:
ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022-III, 8 с.
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 48 с.
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.
ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021– 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2021- III, 12 с.
ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2022– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022- III, 12 с.
ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2022 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022 – III, 11 с.









5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	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

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
-  заданий для практических/ лабораторных занятий;
- заданий по учебной и производственной практикам;
- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:
экспертное наблюдение и оценка выполнения: 
- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;
- выполнения заданий экзамена по модулю;
- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	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
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 
· оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:
· соответствие температуры подачи;
· аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)
· соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос
	



	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:
Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.
Проверка результатов и хода 	выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  	 в короткие 	сроки. Преобразование 	и интерпретация информации
· Использование систем 	поиска 	с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:
Игра-соревнование 	с профессиональным содержанием Выполнение практических 	задач 	с обобщением 	и подведением   итогов. Кейс-метод.
Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 
-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 
-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:
Оценка преподавателем выполнения 
практического 	задания, обоснования собственной деятельности, 
	документов 	на 
производственной 
	практике, 	решения 
профессиональных задач
Промежуточная аттестация:
Оценка 	защиты дипломного 	проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 
-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:
Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

	ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет:
 -деловую коммуникацию, в том 	числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 	и 	 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   
-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 	 документов установленного образца,
-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 	команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,
- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:
Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	
ОК. 06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 
-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 
-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 
-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:
Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 
	действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 
-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 
-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения
-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 
-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 
-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:
Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 
	практике, оценка 
решения профессиональных задач, 	фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,
 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 
-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:
Оценка правильности выполнения практических заданий.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 	и 	анализ информации в тексте. 
Ведение 	диалога 	по профессиональной документации. Понимание участников общения.

	Текущий контроль:
Оценка результатов дискуссии, ответов 	на вопросы, подготовленных документов.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
В результате освоения программы профессионального модуля «Приготовление, оформление  и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков», обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.
Таблица 1. Формы и методы контроля и оценки дидактических единиц.
	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

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

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

	1
	2
	3
	4

	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
	Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по обработке,
нарезке, формовке традиционных видов овощей. 
Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых полуфабрикатов
	Визуально проверять чистоту и исправность производственного
инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать, рационально размещать на
рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
Выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, оборудование  для упаковки, хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов
	· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и организации питания; 
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении подготовке к реализации полуфабрикатов; 
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
· правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
· виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; 
· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 
· способы правки кухонных ножей

	 
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента
	· Безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
Обработка различными методами, подготовка холодных
сладких блюд, десертов разнообразного
· ассортимента Утилизация отходов, упаковка, складирование неиспользованного сырья, пищевых продуктов
Хранение холодных
сладких блюд, десертов разнообразного
· ассортимента
	· Безопасно в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки сырья
Распознавать недоброкачественные продукты; владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки, подготовки сырья. Различать пищевые и непищевые отходы, подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, хранения неиспользованного сырья; осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов выбирать, применять различные способы хранения холодных
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании;  безопасно правила использовать оборудование для упаковки
	· Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
· Методы обработки , способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; санитарно гигиенические требования к ведению процессов
· Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения пищевых продуктов

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

	Приготовление полуфабрикатов для горячих
сладких блюд, десертов разнообразного
· Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов
· Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом Проверять качество  горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента перед упаковкой, комплектованием; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  в соответствии с их видом, способом и сроком реализации; обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство Рассчитывать стоимость вести учет реализованных горячих
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять;  безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента региональных; методы приготовления способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых горячих
сладких блюд, десертов разнообразного
· Ассортимент техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; правила складирования упакованных полуфабрикатов; правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов
· Ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя;  

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку ассортимента к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	Приготовление горячих напитков разнообразного ассортимента
	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления горячих
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции.
	Требования охраны труда пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения горячих
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента



            
	Код и наименование  общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	- Анализирует различные типы практических задач, ситуации и ее изменения. Идентифицирует  проблемы и причины их возникновения.
-Принимает решения в условиях неполноты информации, при  наличии альтернативных сценариев.
-Планирование   решения задач, коррекция плана при изменении условий деятельности и с учетом достигнутых результатов.
	Текущий контроль:
Решение интерактивных задач. Тестирование. 
Решение кейс заданий.
Проверка результатов и хода выполнения практических работ .
Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· Поиск необходимой информации  	 в короткие 	сроки. Преобразование 	и интерпретация информации
· Использование систем 	поиска 	с интегрированным искусственным интеллектом; Дискуссии, обсуждения
	Текущий контроль:
Игра-соревнование 	с профессиональным содержанием Выполнение практических задач 	с обобщением 	и подведением   итогов. Кейс-метод.
Промежуточная аттестация:
Защита дипломного проекта (работы), демонстрационный экзамен

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	- Владеет навыками самоорганизации   и применяет их на практике. 
-Демонстрирует умение планировать  свою деятельность, карьерный рост. 
-Владеет методами и составляет программу 
саморазвития, самообразования, обосновывает свой выбор, опираясь на смежные профессии и ситуацию на рынке труда.
	Текущий контроль:
Оценка преподавателем выполнения практического задания, обоснованиясобственной деятельности, 
	документов 	на 
производственной 
	практике, 	решения 
профессиональных задач
Промежуточная аттестация:
Оценка 	защиты дипломного 	проекта (работы), наблюдение и оценка выполнения заданий демонстрационного экзамена . 

	ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	-Демонстрирует способность и готовность к сотрудничеству. 
-Общается по телефону в соответствии с этическими нормами, выполняет письменные и устные  рекомендации руководства, способен к эмпатии,   организует коллективное обсуждение рабочей    ситуации, участвует в дискуссии на личностно - профессионально значимые темы.
	Текущий контроль:
Экспертное наблюдение и оценка результатов формирования поведенческих навыков в ходе обучения.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта (работы), выполнения заданий демонстрационного экзамена

	ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет:
 -деловую коммуникацию, в том 	числе с использованием Интернет- сервисов. 
-устное 	и 	 письменное представление информации,    в соответствии с нормами современного    русского языка,   
-обсуждение совместной деятельности 
-подготовку 	 документов установленного образца,
-ведение дискуссии 
 -построение  своей деятельности с учетом задач и действий других членов 	команды, 
-выстраивание деловых отношений с руководством и членами группы. 
- установление устных договорённостей ,
- конструктивное поведение в конфликтной ситуации
	Текущий контроль:
Наблюдение и оценка результатов дискуссии, ответов на вопросы, оценка подготовленных документов.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена 

	
ОК. 06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	-Демонстрирует умения самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских  и нравственных ценностей. 
-Осознание патриотизма российской гражданской позиции. Объясняет основные положения внутренней и внешнеполитической доктрины РФ, анализирует документы различных партий и общественных объединений по заданным критериям 
-Проявляет толерантность в межнациональных и межрелигиозных отношениях. 
-Взаимодействует с социальными институтами в  соответствии  с  их функциями и назначением. 
-Разъясняет содержание конституционных прав, свобод и обязанностей гражданина РФ, участвует в дискуссиях по обсуждению базовых   национальных ценностей
	Текущий контроль:
Оценка решения ситуационных задач, наблюдение и оценка 
	действий при проведении мероприятий 
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с экспертами (членами ГЭК) во время защиты дипломного проекта 
(работы),   выполнения заданий 


	ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	-Самостоятельно моделирует процессы в окружающей среде на основе изученного материала. 
-Применяет методы устранения потерь в производственных процессах. 
-Применяет инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес- процессов   организации /производства, дает оценку корректности хранения экологически    опасных веществ по результатам самостоятельно проведенного наблюдения
-Выбирает и обосновывает способы решения задач, прогнозирует последствия своих действий на основе имеющихся  данных  и предотвращает    их. 
-Применяет   регламенты электробезопасности, пожарной  безопасности, санитарно-технических требований и пр. 
-Владеет приемами оказания первой помощи  при  неотложных состояниях.
	Текущий контроль:
Имитационные задания, 
практико- ориентированные задания, анализ и оценка документов на производственной 
	практике, 	оценка 
Решения профессиональных задач, фронтальный опрос .
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.

	ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

	-Дает оценку допустимости физической нагрузки в заданной ситуации,
 -отбирает средства и методы для развития своих физических качеств на основе оценки их актуального состояния. 
-Демонстрирует физические упражнения.
	Текущий контроль:
Оценка правильности выполнения практических заданий.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий демонстрационного экзамена 

	ОК 09.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	Устное и   письменное представление информации с учетом   контекста общения с использованием иноязычных словарей и справочников, в том числе информационно- справочных  систем  в электронной форме .Поиск 	и 	анализ информации в тексте. 
Ведение 	диалога 	по профессиональной документации. Понимание участников общения.

	Текущий контроль:
Оценка результатов дискуссии, ответов 	на вопросы, подготовленных документов.
Промежуточная аттестация:
Экспертное наблюдение при собеседовании с членами ГЭК во время защиты дипломного проекта (работы) и экспертами при выполнении заданий 
демонстрационного экзамена.


            
 1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации
	№ семестра
	ПМ 04. 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	7
	МДК 04.01. Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	Дифференцированный зачёт
	тестирование

	7
	МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	Экзамен
	Экзамен с элементами WorldSkills 


	7
	Учебная практика.
	Дифференцированный зачёт
	Практическая работа

	7
	Производственная практика.
	Дифференцированный зачёт
	Отчет по практике

	7
	Экзамен ПМ 04. Приготовление, оформление  и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
	
	Экзамен с элементами WorldSkills 




1.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
   При сдаче дифференцированного зачёта по МДК. 04.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков студенту предлагается тестовая работа из 30 заданий.
Время выполнения: 40 минут.
Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория
- оборудование: ручка, карандаш
При сдаче дифференцированного зачёта по УП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  
При сдаче дифференцированного зачёта по ПП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
используются следующие критерии:
Критерии оценивания ПП
 1. Заключенный договор о прохождении практики на предприятии.
2. Дневник по ПП
3. Характеристика с предприятия, подписанная ответственным за прохождение практики.
4. Оценки за выполненные задания с росписью ответственного за прохождение практики.
5. Выставленная итоговая оценка за прохождение практики.

Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.
Время выполнения: 120 минут.
Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

Время выполнения: 120 минут.
Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи ,электрическая плита, жарочный шкаф, протирочная машина, кухонный комбайн, необходимый набор продуктов.


  При сдаче экзамена по МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков студенту предлагается выполнить практическое задание( по жеребьёвке)  Для проведения экзамена по ПМ для независимой оценки сформированности профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей (профессиональных сообществ) и эксперты WSR, прошедших обучение в РКЦ в т.ч. по программе эксперта демонстрационного экзамена.
Время выполнения: 120 минут.
Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи, набор необходимых продуктов.
2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа

Инструкция: внимательно прочитайте задание. Вам предлагается ответить на 30 вопросов 
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.1

1. Укажите температуру подачи холодных десертов?
а. 4-6 °C;
б. 10-14 °C; 
в. 16-18 °C; 
г. 18-20 °C;

2. Определите перечень продуктов, используемых для приготовления ягодного террина?

а. ягоды, сахар, желатин, сахар, лимонный сок, фруктовое пюре, вино.
 б. ягоды, сахар, желатин, сахар, лимонный сок, вино.
в. ягоды, сахар, лимонный сок, фруктовое пюре, вино. 
г. сахар, лимонный сок, фруктовое пюре, вино.

3. Укажите условия и сроки хранения «Ледяного салата из груш с шоколадным соусом»?

а. при t 4°С до 12 часов 
б. при t - 4°С до 12 часов 
в. при t 4°С до 24 часов 
г. при t - 4°С до 24 часов

4. Подберите нужный взбиватель к взбивательной машине для приготовления десерта
«Ванильного крема»?
а. замкнутый

б. решётчатый
в. прутковый
г. крючкообразный

5. Назовите яичный продукт, который запрещено использовать для приготовления сложных холодных блюд?

а. яйцо

б. яичный порошок 
в. меланж 
г. белок
6. Укажите температуру и сроки хранения желированных сладких блюд
а. 24 ч t 2-6 °C

б. 6 ч t 2-6 °C
в. 36 ч t -2 -4 °C
г. 12 ч t -2 -4 °C

7. Какой сыр добавляют при приготовлении Тирамису?

а. маскарпоне 
б. сливочный 
в. плавленый 
г. гауда

8. Первичная подготовка белка перед взбиванием включает в себя:

а. охлаждение до 2 °C
 б. охлаждение до 20 °C
в. выдерживание при комнатной температуре 
г. замораживание

9. Определите изделие по рецептуре: молоко, сливки 33 %, желатин, сахарная пудра, груша, мандарин.

а. Холодное суфле с фруктами
 б. ванильное суфле 
в. ягодный террин
 г. фруктовое суфле
10. Определите изделие по рецептуре: желток, сахар, крахмал, молоко, желатин, холодная вода, ванильный сахар, сливки 35%.

а. ягодный террин

б. миндальный крем с фруктами 
в. ванильный крем 
г. "пасха" с орехами и фруктами

11. С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси, и сортируют по видам?

а. подбирают по цвету;
б. подбирают по вкусу и аромату;
в. подбирают с одинаковым сроком варки; 
г. подбирают по аромату и цвету

12. Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?
а. холодной;
б. горячей;
в. теплой;
г. ледяной.

13. Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску?
а. перекипел;
б. добавили много сока;
в. варили в окисляющейся посуде;
 г. не добавили сахар.
14. Как подготавливают апельсины (мандарины) для варки компота?
а. очищают от кожицы, снимают остатки белой мякоти;
б. разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики; 
в. нарезают кружочками вместе с кожицей;
 г. нарезают кружочками вместе без кожицы.

15. Каким становится компот после того, как в него добавляют лимонную кислоту, под действием которой сахароза распадается на глюкозу и фруктозу?

а. более кислым;
 б. более сладким; 
в. кисло-сладким; 
г. более пресным.

16. Какие фрукты не варят, а раскладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, охлаждают?

а. айву, яблоки, груши;
б. малину, землянику, мандарины, ананасы; 
в. сливы, абрикосы, вишню; 
г. малину, яблоки, вишни, сливы.

17. В течение какого времени готовый компот из сухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают для настаивания?

а. 3...6 ч;
б. до 1 часа;
в. 10... 12 ч; 
г. 1…3 ч.

18. Почему у киселя при хранении на поверхности образовалась пленка?
а. быстро охладили;
б. не посыпали сахаром;
в. использовали много крахмала;
г. использовали мало крахмала.

19. Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственно перед варкой кофе?

а. крупного помола;
б. из обжаренных зерен; 
в. мелкого;
 г. среднего.

20. Какова норма отпуска кофе натурального?
а. 50...75 г;
б. 75... 10 г;
в. 100... 150 г;
г. 200 г.
21.При приготовлении ванильного суфле яично-сахарная смесь свернулась. В чём причина?

а. в смесь добавили в горячее молоко 
б. смесь влили в молоко сразу
в. другой вариант ответа
 г. нет верного ответа

22.При приготовлении десерта сливки не взбиваются. В чём причина?

а. посуда для взбивания имела следы воды или жира 
б. сливки не были охлаждены 
в. сливки использовались 20%
 г. нет верного ответа
23.При приготовлении миндального бланманже образовались комочки. В чём причина?

а. молоко было холодным
б. молоко было горячим
в. молоко было тёплым
г. другая причина
  24. Гранит с апельсином и лимоном-это
 а. измельчённый фруктовый лёд

б. замороженный измельчённый фруктовый лёд
 в. взбитое фруктовое желе
 г. желированное блюдо

25. При приготовлении пая с персиками персики окунают в кипяток на 20 минут,а затем
в холодную воду. С какой целью?
а. для размягчения
б. для снятия кожицы 
в. для удаления горечи
 г. для сохранения формы

26.При приготовлении шоколадного щербета образовались крупные кристаллы. В чём причина?

а. при охлаждении щербет не перемешивали 
б. щербет недостаточно взбили
 в. низкая температура охлаждения
 г. верны все утверждения

27.В какой десерт при приготовлении добавляют кокосовое молоко?
а. парфе из белого шоколада
б. суфле ванильное
в. лимонный щербет
г. гранит из апельсина и лимона

28.Верны ли следующие утверждения? 1 «Гранит-это фруктовый лёд», или 2 «Гранит-это замороженные фрукты».

а. верны оба суждения 
б. верно только 1
 в. верно только 2
г. оба суждения неверны

29.К холодным десертам относятся
а. фруктовые салаты

б. пудинги
в. снежки
г. нет верного ответа
30.Определите перечень продуктов, используемых для приготовления миндальное бланманже?

а. миндаль, вода холодная, молоко, сахар, желатин, сливки
 б. вода холодная, молоко, сахар, желатин, сливки
в. миндаль, вода холодная, молоко, сахар, желатин, 
г. миндаль, вода холодная, молоко




2.2.  Задания для проведения экзамена по стандартам WorldSkills 
Задание № 1 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо мусс яблочный (на манной крупе) 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи 
Задание № 2 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Шарлотка с яблоками» 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 3
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Яблоки жареные в тесте» 4порции.
Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию

 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 4 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Пудинг рисовый»   4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
 Задание № 5
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо «Пудинг сухарный»  4порции.
Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания 
5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6. Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи
 Производственное задание № 6
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо каша «Гурьевская»   4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию

 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 7 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо блинчики с творожно – ягодной начинкой на 4порции.

Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 8 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо ризотто с яблоками и лимоном на 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 9
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо оладьи яблочные с пикантным соусом на 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 10 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо яблочный сладкий омлет на 4порции.
Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 11 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо холодное суфле с фруктами на 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям. 
 7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
 Задание № 12 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо орешки творожные по-российски на 4порции.

Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию
 6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 13
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо пудинг яблочный запеченный с миндалем на 4порции.
Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
 Задание № 14
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо творожная запеканка с ягодами на 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7.Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 15 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо пудинг творожный паровой глазированный на 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию
6.  Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.
7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 16 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо клубничное парфе  на 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
Задание № 17 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо кофейное парфе на 4порции.
Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.

Задание № 18 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо парфе из белого шоколада на 4порции.
Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

Презентация блюда, стиль и креативность подачи  
Задание № 19 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо гренки с фруктами  на 4порции.
Последовательность выполнения задания:
1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь. 
2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 
6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

Презентация блюда, стиль и креативность подачи. 
.Задание № 20 
Выполнить практическую работу: приготовить, оформить к подаче блюдо тыквенно-яблочный десерт на 4порции.


Последовательность выполнения задания:

1. Организовать рабочее место, подобрать необходимое оборудование, посуду, инвентарь.
 2.Подготовить сырье для приготовления блюда, проверить органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 3.Обработка сырья, соблюдение ТБ, санитарии и гигиены

4. Рациональное распределение времени на выполнение задания

5. Приготовить блюдо согласно заданию 

6.Оценить качество приготовленного блюда по органолептическим показателям.

7. Презентация блюда, стиль и креативность подачи.
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Критерии оценивания тестовой работы:

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов
Оценка «4» - 26-22 правильных ответов
Оценка «3» - 21-15 правильных ответов
Оценка «2» - 14-10 правильных ответов

2.4 Критерии оценки МДК 04.02. экзамен
	Освоенные ПК 
	Показатель оценки результата 
	Оценка 

	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
	 выбор технологического оборудования и производственного инвентаря; 
	Да \Нет 

	
	 безопасность схемы организации производственного процесса; 
	Да \Нет 

	
	определение показателей качества сырья в соответствии с видом, кондиции сырья; 
	Да \Нет 

	
	соответствие способов обработки основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
	Да \Нет 

	
	 рациональность выбора технологических схем приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Да \Нет 

	
	соответствие показателей качества и безопасности холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Да \Нет 

	
	соблюдение режимов и условий хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Да \Нет 

	ПК4.2 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента
	выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом),
	Да \Нет 

	
	подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования,
	Да \Нет 

	
	обеспечения безопасности, приготовления холодных
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента
	Да \Нет 

	
	- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
	Да \Нет 

	
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ
	Да \Нет 

	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 ассортимента к
реализации горячих напитков разнообразного
ассортимента
	проверять качество горячих
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента
	Да \Нет 

	
	осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, горячих
сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента
	Да \Нет 

	
	соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения,
	Да \Нет 

	
	осуществлять ротацию сырья, продуктов

	Да \Нет 




ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ по стандартам World Skills Измеримые аспекты оценивания работы участника: 
· Адаптация в процессе работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения работы, применение знаний на практике; 
· Спецодежда соответствует требованиям; 
· Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 
· Использование оборудования и инвентаря по назначению; 
· Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 
· Контроль отходов(брак); 
· Расточительность; 
· Заказ сырья соответствует планированию меню; 
· Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 
Судейская оценка работы участника: 
· Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 
· Персональная гигиена; 
· Рабочее место; 
· Выбор ингредиентов в соответствии сменю; 
· Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной обработки; 
· Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 
· Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для усложнения блюда; 
· Техника безопасности на рабочем месте. 
Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 
· Время подачи – корректное время подачи
(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо считается не представленным и неоценивается); 
· Температура блюда соответствует заданию; 
· Компоненты блюда отражены меню; 
· Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 
· Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 
· Правильность подачи (соответствие заданию); 
· Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 
Судейская оценка результата работы участника: 
· Качество блюда; 
· Внешний вид блюда; 
· Стиль и креативность блюда; 
· Текстура всех компонентов блюда;
·  Вкус всех компонентов блюда;
·  Общая гармоничность блюда. 
Условия оценивания: 
Максимальное количество баллов – 36. 
Максимальный балл «2» ставится если задание выполнено верно,  
квалификационный минимум - «1» балл выставляется, если задание выполнено по сути верно, но имеются несущественные недочеты,
«0» баллов, если обучающийся не выполнил задание. 
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