
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ  05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов. 

 

Область применения программы. 

 

Рабочая программа профессионального модуля - является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом по 

специальности среднего профессионального образования 19.02.10 

«Технология продукции общественного питания» в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация 

процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов и  соответствующих  им профессиональных компетенций (ПК): 

 

ПК 5.1.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных         

десертов. 

ПК 5.2.Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

 

ОК  1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК  2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы 

и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК  3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК  4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК  5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК  6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК  7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК  8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК  9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

 



     Программа профессионального модуля может быть использована в 
углубленной профессиональной подготовке специалистов, способных 
успешно решать задачи связанные с организацией розничной торговли в 
рыночных условиях, в дополнительном профессиональном образовании, для 
повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения 
при наличии основного общего образования, а также среднего  общего 
образования. 

 

Место профессионального модуля в структуре основной 
профессиональной образовательной программы: 

 
Программа профессионального модуля является дисциплиной 
естественнонаучного цикла, ее изучение направлено на формирование у 
студентов умения применять полученные знания в практической и 
профессиональной деятельности, повседневной жизни. 

 

 

 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

 формирование  у обучающихся целостного представления о мире и 

о значимости профессиональных знаний в создании современной 

естественнонаучной картиной мира; умения объяснять объекты и 

процессы окружающей действительности: природной, социальной, 

культурной, технической среды; 

 развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, 

сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями 

оценок и связь критериев с определенной системой ценностей, 

формулировать и обосновывать собственную позицию; 

 приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности,  

познания и самопознания; ключевых навыков, имеющих 

универсальное  значение для различных видов деятельности 

(навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и 

обработки информации, коммуникативных навыков, навыков 

измерений, сотрудничества. 

       Освоение содержания профессионального модуля обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 

личностных: 

 готовность к продолжению образования и повышения 

квалификации в избранной профессиональной деятельности и 

объективное осознание своей значимости в выбранном 

направлении; 

                                                                                                                                                                                 

 умение использовать полученные знания на практике для  

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности; 



 использование различных источников для получения 

профессиональной  информации, умение оценить ее достоверность 

для достижения хороших результатов в профессиональной сфере. 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной 

деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями 

обучающийся в ходе освоения междисциплинарного курса должен: 

иметь практический опыт: 

 расчеты  массы сырья для приготовления холодного и горячего 

десерта; 

 приготовление сложных  холодных  и горячих  десертов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 

 приготовление отделочных видов теста для сложных холодных 

десертов; 

 оформление и отделка сложных холодных и горячих десертов; 

 контроля качества и безопасности готовой продукции; 

уметь: 

 органолептически  оценивать качество продуктов; 

 использовать различные способы и приемы приготовления 

сложных холодных  и горячих десертов; 

 проводить расчеты по формулам; 

 -выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем  

и технологическим оборудованием; 

 выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих 

десертов; 

 принимать решения по организации процессов приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 

 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и 

горячих десертов; 

 оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

 оформлять документацию; 

знать: 

 ассортимент  сложных холодных и горячих десертов; 

 основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и 

горячих десертов; 

 органолептический метод определения степени готовности и 

качества сложных холодных и горячих десертов; 

 виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря и его безопасное использование при приготовлении 

сложных холодных и горячих десертов;  

 методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;  



 технологию приготовления сложных холодных десертов: 

фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, 

парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 

 технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, 

пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, 

шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; 

 правила охлаждения и замораживания основ для приготовления 

сложных холодных десертов; 

 варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных и горячих десертов; 

 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих 

десертов; 

 начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих 

десертов; 

 варианты оформления и технику декорирования сложных холодных 

и горячих  десертов; 

 актуальные направления в приготовлении холодных и горячих 

десертов; 

 сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

 температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов; 

 температурный и санитарный режим приготовления и подачи 

разных типов сложных холодных и горячих десертов; 

 требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов; 

 основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления, используемых для приготовления 

сложных холодных и горячих десертов; 

 требования к безопасности хранения промышленных 

полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих 

десертов; 

 

Количество часов на освоение программы междисциплинарного курса: 

всего –1041 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –789 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 526 

часа; 

лабораторные и практические работы – 263 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 263 часа. 

учебной практики – 72 часа; 

производственной практики – 180 часов. 

 



 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной     
работы обучающихся по дисциплине: 

 
В целях реализации компетентностного подхода при преподавании 

дисциплины используются современные образовательные технологии: 

информационные технологии (компьютерные презентации, тестирование), 

технологии развивающего обучения, технологии проблемного обучения 

(проблемное изложение, эвристическая беседа, исследовательский метод), 

технологии эвристического обучения (выполнение творческих проектов, 

«мозговая атака»). В сочетании с внеаудиторной работой, для формирования 

и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся 

применяются активные и интерактивные формы проведения занятий 

(групповая консультация, разбор конкретных ситуаций, групповая 

дискуссия). 

Для проведения текущего контроля знаний проводятся устные 

(индивидуальный и фронтальный) и письменные опросы (тестирование, 

контрольная работа, доклады).  

Итоговый контроль по МДК – экзамен квалификационный.  

Итоговый контроль по учебной  и производственной практикам – 

дифференцированный зачѐт.  


