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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 04 «ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 
ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 
ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей 
видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции 
и профессиональные компетенции: 

 
1.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

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

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

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

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

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

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

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 
  

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных и горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
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Владеть 
навыками 

− разработке ассортимента холодных и горячих десертов, налитков с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;  

− разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания;  

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление 
различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных;  

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

− контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроле хранения и расхода продуктов 

Уметь 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;  

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности;  

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами;  

− применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 
веществ;  

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания;  

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними;  

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; рецептуры, 
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современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 
напитков;  

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

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи холодных и горячих десертов, напитков 

 
1.1.4. Освоение производственной практики обеспечивает достижение 

обучающимися следующих личностных результатов реализации программы воспитания: 

ЛР 1 Осознание себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 

Проявление активной гражданской позиции, демонстрация 
приверженности принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 
организаций. 

ЛР 3 

Соблюдение норм 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. 
Демонстрация неприятия и предупреждение социально опасного поведения 
окружающих. 

ЛР 4 
Проявление и демонстрация уважения к людям труда, осознание ценности 
собственного труда. Стремление к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

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

ЛР 6 Проявление уважения к людям старшего поколения и готовность к участию 
в социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7 
Осознание приоритетной ценности личности человека; уважаение 
собственной и чужой уникальности в различных ситуациях, во всех формах 
и видах деятельности.  

ЛР 8 

Проявление и демонстрация уважения к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 
Сопричастность к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства. 
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ЛР 9 

Соблюдение и пропаганда правил здорового и безопасного образа жизни, 
спорта; предупреждение либо преодоление зависимости от алкоголя, 
табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохранение 
психологической устойчивости в ситуативно сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях. 

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

ЛР 11 Проявление уважения к эстетическим ценностям, обладание основами 
эстетической культуры.  

ЛР 12 

Принятие семейных ценностей, готовность к созданию семьи и воспитанию 
детей; демонстрация неприятия насилия в семье, ухода от родительской 
ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания. 

ЛР 13 Выполнение  профессиональных навыков в сфере сервиса домашнего и 
коммунального хозяйства 

ЛР 14 
Выполнение  профессиональных навыков в сфере сервиса домашнего и 
коммунального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской 
Федерации 

 
1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 
Всего часов – 148 
в том числе в форме практической подготовки – 96 
  
Из них на освоение МДК – 62 
в том числе самостоятельная работа – 4 
курсовой проект – -. 
практики, в том числе учебная – 36 часов 
производственная – 36 часов 
Промежуточная аттестация – 6 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

Коды 
профессиональных 

/ общих 
компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Всего, 
час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем профессионального модуля, акад. час. 

Обучение по МДК 
Практика 

В
се

го
 

В том числе 

Л
аб

ор
ат

ор
ны

х 
и 

пр
ак

ти
че

ск
их

 
за

ня
ти

й 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 
ра

бо
та

 

П
ро

м
еж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

К
ур

со
во

й 
пр

ое
кт

 

У
че

бн
ая

 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

МДК.04.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

32 6 28 6 2 2    

ПК 1.1 – 4.5 

ОК 01. – 11. 

Раздел 1 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 
(Организация 
производства) 

20 6 20 6      
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ПК 1.1 – 4.4 

ОК 01. – 11. 

Раздел 2 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 
(Технология 
приготовления) 

12  8  2 2    

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

38 18 16 18 2 2    

ПК 1.1 – 4.4 

ОК 01. – 11. 

Раздел 1 
Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 

38 18 16 18 2 2    

ПК 1.1 – 4.4 

ОК 01. – 11. 

Учебная практика 
36 36      36  

ПК 1.1 – 4.4 

ОК 01. – 11. 

Производственная 
практика 36 36       36 

 Промежуточная 
аттестация 6        6 

 Всего: 148 24 44 24 4 4  36 42 

 



11 
 

3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 
ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 
Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
МДК.04.01.Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 32  

Раздел 1. 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента (Организация производства) 

20  

Тема 1.1. 
Организация и техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, хранению, 
подготовке к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 6  

1 
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента 1 

О-15 стр 
61-142 

2 1 

Тема 1.2. 
Технологическое 
оборудование, инструменты, 
инвентарь 

3 Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их 
подбора и безопасного использования, правила ухода за ними 

1 
О-15 стр 
61-142 4 1 

Тема 1.3. 
Организация рабочих мест с 
учетом требований ХААСП 

5 
Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 
пищевых продуктов (ХАССП). 
Организация рабочего места повара по приготовлению холодных десертов и 
напитков 
Организация рабочего места повара по приготовлению горячих десертов и 
напитков 

1 
О-15 стр 
61-142 

6 1 

Практические занятия 2  
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
7 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 
1 МУ к ПЗ 

№1 8 1 
Тема 1.4.  
Подготовка рабочего места 
для порционирования 
(комплектования) и 
упаковки на вынос 

Содержание учебного материала 2  
9 Виды и назначение посуды для подачи. Методы сервировки и подачи. 

Температура подачи. 
Виды термосов, контейнеров для отпуска на вынос. Назначение термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос 

1 О-15 стр 
61-142 10 1 

Тема 1.5. 
Хранение холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 3  

11 
Требования к безопасности хранения готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента 
Правила хранения готовых блюд. Правила маркирования упакованных 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток 

1 
О-15 стр 
61-142 12 1 

13 1 
Практические занятия 2  

14 Органолептический анализ: методы определения качества готовых блюд при 
хранении 

1 МУ к ПЗ 
№2 15 1 

Тема 1.6. 
Ресурсное обеспечение в 
соответствии с планом 
работ 

Содержание учебного материала 3  
16 Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация 

приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству 
Правила составления заявки на сырье, пищевые продукты, расходные 
материалы в соответствии с заказом 

1 
О-15 стр 
61-142 17 1 

18 1 
Практические занятия 2  

19 Составить заявку на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в 
соответствии с заказом 
 

1 МУ к ПЗ 
№3 20 1 

Раздел 2.Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 8  
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
напитков сложного ассортимента (Технология приготовления) 

Тема 2.1. 
Характеристика 
процессов приготовления 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2  

21 
Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента. Правила выбора и варианты сочетания основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами при приготовлении десертов, 
напитков сложного ассортимента. Современные тенденции в 
совершенствовании ассортимента десертов, напитков сложного ассортимента 

1 
О-1 

Бурчакова 
19г 

Стр 7-12 
31-32 
52-54 

22 1 

Тема 2.2. 
Характеристика 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2  

23 
Технологический цикл и основные этапы приготовления десертов, напитков 
сложного ассортимента. Основные способы кулинарной обработки продуктов 
в процессе приготовления десертов, напитков сложного ассортимента. 
Современные направления в приготовлении десертов, напитков сложного 
ассортимента 

1 
О-1 

Стр 34-35 
57-62 24 1 

Тема 2.3. 
Общие требования к 
качеству холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2  

25 Качество продукции общественного питания (индустрии питания) и понятие 
контроля качества. Основные понятия качества и безопасности по системе 
ХААСП 

1 О-1 стр 
12-20 
55-56 26 1 

Тема 2.4. 
Основные правила 
разработки и приготовления 
десертов и напитков 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2  

27 
Разработка десертов: государственная нормативная документация, идея 
воплощения. Этапы разработки: теоретический и практический 1 О-1 стр 

171-172 
ИР 28 1 

 Самостоятельная работа   
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
 Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой 2  

Промежуточная 
аттестация 

29 Дифференцированный зачет 
2  

30 
МДК. 04.02. 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента 

38  

Раздел 1 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента 

34  

Тема 1.1. 
Особенности подачи 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2  

31 
Методы и формы обслуживания потребителей. Правила сервировки стола с 
учетом различных мероприятий 1 О-1 стр 

20-31 
32 1 

Тема 1.2. 
Приготовление выпеченных 
украшений и 
полуфабрикатов для 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента  

Содержание учебного материала 2  

33 

Классификация и ассортимент полуфабрикатов для приготовления и 
декорирования десертов и напитков сложного ассортимента. Декоративные 
украшения и полуфабрикаты из различных видов теста. Органолептическая 
оценка и требования к хранению готовых выпеченных полуфабрикатов 

1 О-1 стр 
118-133 
149-152 

34 1 
Тема 1.3. 
Приготовление отделочных 
полуфабрикатов, сладких 
соусов и сиропов 

Содержание учебного материала 2  

35 
Приготовление и использование декоративных украшений из отделочных 
полуфабрикатов. Декоративные украшения молекулярной кухни. 
Приготовление и использование сладких соусов и сиропов и украшений для 

1 О-1 стр 
133-152 
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  

36 напитков сложного ассортимента. Органолептическая оценка и требования к 
хранению готовых отделочных полуфабрикатов, сладких соусов и сиропов 1 

Тема 1.4. 
Приготовление и подготовка 
к реализации холодных 
десертов сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2  
37 Классификация и ассортимент холодных десертов. Методы приготовления, 

комбинирование различных способов и современные методы приготовления. 
Технология приготовления холодных десертов и комбинирование различных 
способов. Хранение холодных десертов сложного ассортимента. Варианты 
подачи, техника декорирования тарелки для подачи холодных десертов 
сложного ассортимента 

1 

О-1 стр 
153-160 
164-218 

38 1 
39 1 

40 1 

Тема 1.5. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих десертов сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2  
41 Классификация и ассортимент горячих десертов сложного ассортимента и 

комбинирование различных способов. Рецептуры и технология 
приготовления, варианты подачи и хранения горячих десертов сложного 
ассортимента 

1 
О-1 стр 
220-248 42 1 

Лабораторные занятия 6  
43 
44 
45 
46 
47 
48 

Технологический процесс приготовления отделочных полуфабрикатов для 
оформления десертов 

6 МУ к ЛЗ 
№1 

49 
50 
51 
52 
53 
54 

Технологический процесс приготовления и подачи муссовых тортов, антреме 

6 МУ к ЛЗ 
№2 
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
55 
56 
57 
58 
59
60 

Технологический процесс приготовления и подачи определенного 
ассортимента горячих сложных десертов 

6 МУ к ЛЗ 
№3 

Тема 1.6. 
Приготовление и подготовка 
к реализации холодных 
напитков сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2  
61 Классификация и ассортимент холодных напитков сложного ассортимента. 

Современные направления и методы в приготовлении холодных напитков 
сложного ассортимента и их комбинирование. Рецептуры и технология 
приготовления, правила оформления, варианты подачи и хранения холодных 
напитков сложного ассортимента 

1 
О-1 стр 
249-268 

62 
1 

Тема 1.7. 
Приготовление и подготовка 
к реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2  
63 Классификация и ассортимент горячих напитков сложного ассортимента. 

Рецептуры и технология приготовления, правила оформления, варианты 
подачи и хранения горячих напитков сложного ассортимента 

1 
О-1 стр 
270-285 64 1 

Самостоятельная работа при изучении МДК.04.02 
1. Подготовить презентацию по выбранной теме 

2  

Промежуточная 
аттестация 

65 Дифференцированный зачет 2  66 
Учебная практика 

Виды работ 36 
1.Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил 
2.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
3.Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной 
4.Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом 
5.Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 
6.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков 
7.Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда 
8.Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос 
9.Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче 
10.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции 
11.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения 
12.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих 
десертов, напитков на вынос и для транспортирования 
13.Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями 
и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты 
14.Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
15.Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
16.Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания 
17.Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков 
18.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 
учебной практики в условиях организации питания) 
19.Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов 
20.Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортиментас учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа 
21.Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе 
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 
обеспечения безопасности готовой продукции 

Производственная практика (концентрированная) 
Виды работ 36 

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики 
2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда) 
3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 
безопасности продукции, оказываемой услуги 
4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии заданием 
(заказом) производственной программой кухни ресторана 
5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с 
учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
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Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 
часов 

Домашнее 
задание 

1 2 3  
Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортировании 
6.Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска 
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения 
8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 
до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 
на раздаче и т.д.) 
9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 
соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос 
Демонстрационный экзамен 6 
Всего 148 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Для реализации программы профессионального модуля имеются: 

- учебный кабинет «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского 
производства»; 

- учебные кабинеты Технология приготовления пищи»; 

- лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

- лаборатория «Учебный ресторан». 

Оборудование учебных кабинетов и рабочие мест кабинетов оснащены: доска 
учебная, рабочее место преподавателя, столы, стулья (по числу обучающихся), шкафы 
для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.  

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийный проектор; имеются наглядные пособия. 

Оборудование лаборатории «Учебный кулинарный цех» включает рабочие места 
лаборатории и рабочее место преподавателя, а также место для презентации готовой 
кулинарной продукции: обеденные столы, стулья, шкаф для столовой посуды. Имеются 
технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 

Лаборатория«Учебный кондитерский цех» оснащена основным и 
вспомогательным технологическим оборудованием: 

Оборудование лаборатории «Учебный кондитерский цех» включает рабочее 
место преподавателя, место для презентации готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий: обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды. Имеются 
технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 

 
Механическое оборудование  
Лампа для карамели 
Температор для шоколада 
Миксер планетарный 
Тестораскаточная машина 
Тестомесильная машина 
 
Тепловое оборудование  
Печь конвекционная 
Плита индукционная 
Пароконвектомат 
 
Холодильное оборудование  
Шкаф шоковой заморозки 
Витрина холодильная 
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Аппарат   упаковочный вакуумный 
Сифон для взбивания сливок (кремер) 
 
Весоизмерительное оборудование 
Весы электронные 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику. Учебная практика реализуется в мастерских 
профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, 
инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 
определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 
оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные 
ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного 
издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 
Основные источники 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования /2019. 
– 320с., [16] с. цв. вкл. 

2. Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учебник/ Л.А.Радченко. – М.: Кнорус, 2018. – 328с. – 
(Начальное и среднее профессиональное образование). 

 
Дополнительные источники: 

1. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 
учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 
5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 304 с. [16] с. цв. вкл. 

 

Интернет-ресурсы 

1. Консорциум кодекс: https://docs.cntd.ru/ : Электронный фонд правовых и 
нормативно-технических документов (дата обращения 31.08.2023). – Текст: 
электронный. 

 

https://docs.cntd.ru/
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4. 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 Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
выполнение требований персональной 
гигиены системы ХАССП и требований 
безопасности при приготовлении 
полуфабрикатов; 
обеспечение технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, посуды в соответствии с 
видом выполняемых работ; 
размещение оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, сырья, материалов 
на рабочем месте для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 
обеспечение качества и безопасности 
сырья, продуктов, материалов 
требованиям регламентов для 
приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
соблюдение температурного режима, 
товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность упаковки, 
складирования; 
обеспечение технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, посуды в соответствии с 
правилами их безопасной эксплуатации; 
соблюдение норм энергосбережения при 
работе с оборудованием для 
приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
проведение маркировки ингредиентов для 
приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; соответствие 
времени выполнения работ 
установленным нормативам 
приготовления холодных и горячих 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
лабораторных работ, 
экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка процесса и 
результатов 
выполнения видов 
работ на практике 
соответствие 
оборудования, сырья, 
материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме 
занятия 
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 
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сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии 
с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации холодных 
десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выполнение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП и требований 
безопасности; 
выбор способов и техник при подготовке 
холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выбор температурного режима при 
подготовке холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, 
требований охраны труда и техники 
безопасности; 
выявление дефектов и определение 
способов их устранения; 
соответствие потерь при приготовлении 
холодных десертов сложного 
ассортимента действующим на 
предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, текстура, 
выход и т.д.) требованиям заказа; выбор 
посуды для отпуска, оформления, 
сервировки и холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выбор условий и сроков хранения 
холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами 
приготовления холодных десертов а 
сложного ассортимента; 
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 
презентация холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
лабораторных работ, 
экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка процесса и 
результатов 
выполнения видов 
работ на практике 
соответствие 
оборудования, сырья, 
материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме 
занятия 
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 



47 
 

различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выполнение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП и требований 
безопасности; 
выбор температурного режима при 
подготовке горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выбор способов и техник при подготовке 
горячих десертов сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных 
категорий потребителей; 
соблюдение стандартов чистоты, 
требований охраны труда и техники 
безопасности; 
выявление дефектов и определение 
способов их устранения; 
соответствие потерь при приготовлении 
горячих 
десертов сложного ассортимента 
действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, текстура, 
выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, 
сервировки горячих десертов; 
выбор условий и сроков хранения 
горячих десертов сложного ассортимента 
с учетом действующих регламентов; 
демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами 
приготовления горячих десертов 
сложного ассортимента; 
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 
презентация горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
лабораторных работ, 
экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка процесса и 
результатов 
выполнения видов 
работ на практике 
соответствие 
оборудования, сырья, 
материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме 
занятия 
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 

ПК 4.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
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оформление и 
подготовку к 
реализации холодных 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выполнение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП и требований 
безопасности; 
выбор температурного режима при 
подготовке холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
выбор способов и техник при подготовке 
холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, 
требований охраны труда и техники 
безопасности; 
выявление дефектов и определение 
способов их устранения; 
соответствие потерь при приготовлении 
холодных напитков сложного 
ассортимента действующим на 
предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, текстура, 
выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, 
сервировки горячих десертов; 
выбор условий и сроков хранения 
холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами 
приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента; 
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 
презентация холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

лабораторных работ, 
экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка процесса и 
результатов 
выполнения видов 
работ на практике 
соответствие 
оборудования, сырья, 
материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме 
занятия 
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 

ПК 4.5 Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих 
напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
лабораторных работ, 
экспертное 



49 
 

реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

обслуживания; 
выполнение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП и требований 
безопасности; 
выбор способов и техник при подготовке 
горячих напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
выбор температурного режима при 
подготовке горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
соблюдение стандартов чистоты, 
требований охраны труда и техники 
безопасности; 
выявление дефектов и определение 
способов их устранения; 
соответствие потерь при приготовлении 
горячих напитков сложного ассортимента 
действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, текстура, 
выход и т.д.) требованиям заказа; 
выбор посуды для отпуска, оформления, 
сервировки горячих напитков сложного 
ассортимента; 
выбор условий и сроков хранения 
холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом действующих 
регламентов; 
демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами 
приготовления приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 
презентация горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

наблюдение 
выполнения 
практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка процесса и 
результатов 
выполнения видов 
работ на практике 
соответствие 
оборудования, сырья, 
материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме 
занятия 
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 
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ПК 4.6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
и презентации 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

разработка и адаптация рецептур 
холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
выбор рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей; 
выбор продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ с 
учетом требований по безопасности и 
способов их последующей обработки; 
выбор дополнительных ингредиентов к 
виду основного сырья; соблюдение 
баланса жировых и вкусовых 
компонентов; 
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам; 
ведение расчетов с потребителем в 
соответствии с выполненным заказом; 
демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами при 
разработке, адаптации рецептур горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок в том 
числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей; 
презентация горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей 

экспертное 
наблюдение 
выполнения 
лабораторных работ, 
экспертное 
наблюдение 
выполнения 
практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 
оценка процесса и 
результатов 
выполнения видов 
работ на практике 
соответствие 
оборудования, сырья, 
материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме 
занятия 
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при 
участии) 

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

− обоснованность постановки цели, 
выбора и применения методов и 
способов решения профессиональных 
задач; 

- адекватная оценка и самооценка 
эффективности и качества выполнения 
профессиональных задач 

Интерпретация 
результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной 
программы 
 
Экспертное 
наблюдение и оценка 
на лабораторно - 
практических занятиях, 
при выполнении работ 
по учебной и 

ОП 02.Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, 
медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 
периодические издания по специальности 
для решения профессиональных задач 
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ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 
принятые решения, 

- обоснованность самоанализа и 
коррекция результатов собственной 
работы; 

производственной 
практикам 
 
Экзамен 

ОК 04. Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 
преподавателями и мастерами в ходе 
обучения, с руководителями учебной и 
производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных) 

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

- грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения 
мыслей 

ОК 06. Проявлять 
гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 
учебных занятий и прохождения учебной 
и производственной практик 

ОК 07. Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ 
во время учебных занятий, при 
прохождении учебной и 
производственной практик; 

- знание и использование 
ресурсосберегающих технологий в 
области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 
средства физической 
культуры для 

- эффективность выполнения правил ТБ 
во время учебных занятий, при 
прохождении 

сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержание 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности. 

учебной и производственной практик;  

ОК 09. Использовать - эффективность использования 
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информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

информационно-коммуникационных 
технологий в профессиональной 
деятельности согласно формируемым 
умениям и получаемому практическому 
опыту 

. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 

- эффективность использования в 
профессиональной деятельности 
необходимой технической документации, 
в том числе на английском языке. 

ОК.11. Использовать 
знания по финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере 

- эффективно использовать знания по 
финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере с учетом 
действующего законодательства 
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