
 

 

Автономное образовательное учреждение высшего образования 

Ленинградской области 

«Государственный институт экономики, финансов, права и технологий» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПП.04 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

 
по профессиональному модулю  

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания  

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Квалификация выпускника – специалист по поварскому и кондитерскому делу

  

Форма обучения – очная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гатчина, 2024  



2 

 

Рабочая программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего про-

фессионального образования (далее ФГОС СПО) по профес-

сии/специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

Организация-разработчик: АОУ ВО ЛО «Государственный институт 

экономики, финансов, права и технологий» 

 

Разработчики: Шишелова С.С. - преподаватель специальных дисци-

плин 

 

 

Рассмотрена на заседании педагогического совета, протокол №   1 от 

25.01.2024 г. 

  



3 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

1. Паспорт рабочей программы производственной практики ............................................................ 4 

2. Планируемые результаты освоения программы производственной пр актики ............................ 6 

3. Структура и содержание программы производственной практики ............................................... 7 

4. Условия реализации программы производственной практики ....................................................... 8 

5. Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики.................. 11 

 

  

file:///F:/ПОЛОЖЕНИЯ/положение%20о%20рп%20уд,%20пм.docx%23_Toc423681068
file:///F:/ПОЛОЖЕНИЯ/положение%20о%20рп%20уд,%20пм.docx%23_Toc423681069
file:///F:/ПОЛОЖЕНИЯ/положение%20о%20рп%20уд,%20пм.docx%23_Toc423681070
file:///F:/ПОЛОЖЕНИЯ/положение%20о%20рп%20уд,%20пм.docx%23_Toc423681071
file:///F:/ПОЛОЖЕНИЯ/положение%20о%20рп%20уд,%20пм.docx%23_Toc423681072


4 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы 

 
Рабочая программа ПП.04 Производственная практика ПМ.04 Организация и веде-

ние процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания  является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности СПО в соответствии с ФГОС СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело части освоения вида профессиональной деятель-

ности (ВПД): организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответ-

ствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания. 

 

1.2 Место производственной практики в структуре профессионального модуля  

ПП.04 Производственная практика входит в профессиональный модуль ПМ.04 Ор-

ганизация 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 проводится после за-

вершения процесса освоения студентам и профессиональных компетенций в рамках дан-

ного профессионального модуля ПМ.04.  

1.3. Цели производственной практики: 

ПП.04 Производственная практика направлена на формирование у студента про-

фессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках 

профессионального модуля ПМ.04 для последующего освоения ими профессиональных 

компетенций по избранной специальности. С целью углубления знаний и овладения ука-

занным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями студенты в результате прохождения производственной практики должны: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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весоизмерительных приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовле-

ния, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; ведения расчетов с потребителями; 

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 оборудо-

вания, 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 допол-

нительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды 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, регио-

нальных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении холодных и горячих десертов, напитков; 

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

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холод-

ных и горячих десертов, напитков. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы ПП. 04 Производствен-

ная практика 

Наименование модуля 
Количество 

часов 

Форма проведе-

ния 

ПП.04 Производственная практика  72 

Производственная 

практика МДК.04.01. Организация приготовления, оформ-

ления и подготовки к реализации холодных и го-

рячих десертов, напитков сложного ассортимен-

12 
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та.   

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготов-

ки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.  

60 

ВСЕГО: 72 

 

ПП.04 Производственная практика является завершающим этапом освоения про-

фессионального модуля по виду профессиональной деятельности. 

Промежуточная аттестация по ПП.04 проводится в форме комплексного диффе-

ренцированного зачета. 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАМ-

МЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
ПП.04 Производственная практика направлена на формирование у студента  про-

фессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках 

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 для последующего освоения ими профессиональных компетенций по из-

бранной специальности. С целью углубления знаний и овладения указанным видом про-

фессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями 

студенты в результате прохождения производственной практики должны: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих де-

сертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

 
 



 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПП.04 ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИ-

КА 

3.1 Содержание производственной практики ПМ.04 «Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания» 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание 

Объем 

часов 

Коды про-

фессиональ-

ных компе-

тенций 

 
1 2 3 4 

Раздел 1. МДК.04.01. Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

12 ПК 4.4. 

Тема 1.1 Организа-

ция и техническое 

оснащение работ 

по приготовлению, 

хранению, подго-

товке к реализации 

холодных и горя-

чих десертов и 

напитков разнооб-

разного ассорти-

мента. 

Содержание учебного материала: 

Инструктаж по безопасности приемам труда при 

выполнении работ по профессии. Оценка качества, 

безопасности и соответствия основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним технологи-

ческим требованиям к холодным и горячим десер-

там при приемке продуктов со склада. Подготовка 

основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов к ним. 

Организация рабочего места повара, подбор про-

изводственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и методы безопасного 

использования их при выполнении следующих 

действий в кондитерском цехе: взвешива-

ния/измерения, нарезке вручную и на слайсере, 

измельчение, смешивание, прослаивание, порцио-

нирование, фарширование, взбивание, настаива-

ние, запекание, варка, охлаждение, заливание же-

ле. Поддержание рабочего места в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требованиями. Обес-

печение условий, температурного и временного 

режима охлаждения, хранения и реализации хо-

лодных и горячих десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов, типа предприя-

тия и способов обслуживания. 

12 ПК 4.4. 

Раздел 2. МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента 

60 ПК 4.5., ПК 

4.6. 

Тема 2.1. Приго-

товление сложных 

холодных десертов. 

Содержание учебного материала: 

Приготовление ассортимента сложных холодных 

десертов: желерованные десерты, замороженные 

десерты, десерты из шоколада, фруктово-ягодные 

салаты, пай, чизкейк, тирамису. 

18 ПК 4.6 
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Тема 2.2. Приго-

товление сложных 

горячих десертов. 

Содержание учебного материала: 

Приготовление ассортимента сложных горячих 

десертов: суфле, пудинг, каша Гурьевская, фрук-

тово-овощной кекс, снежки из шоколада, фондан, 

фламбе. 

18 ПК 4.6. 

Тема 2.3. Приго-

товление холодных 

напитков сложного 

приготовления. 

Содержание учебного материала: 

Приготовление ассортимента сложных холодных 

напитков: соки, смузи, молочные коктейли, лимо-

нады, холодный чай. 

12 ПК 4.5. 

Тема 2.4. Приго-

товление горячих 

напитков сложного 

приготовления. 

Содержание учебного материала: 

Приготовление ассортимента сложных горячих 

напитков: на основе чая, на основе кофе, горячий 

шоколад, какао. 

Комплексный дифференцированный зачет 

12 ПК 4.5. 

Итого: 
72 - 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕН-

НОЙ ПРАКТИКИ 
4.1. Реализация рабочей программы производственной практики предполагает 

наличие организаций (предприятий, учреждений), направление деятельности которых со-

ответствует профилю подготовки студентов. 

Базы практики для реализации программы ПП.04 Производственная практика.  

Оборудование предприятий и рабочих мест соответствует квалификационным требовани-

ям, предъявляемым к специалистам в области. 

Требования к документации, необходимой для проведения производственной 

практики в форме практической подготовки: 

- Положение об учебной и производственной практике; 

- рабочая программа производственной практики в форме практической подготовки; 

- договор с Профильной организации практической подготовки обучающихся (практика); 

- приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

- приказ о распределении студентов по местам практики (по профилю специальности) в 

форме практической подготовки; 

- график проведения практики; 

- график консультаций и контроля за выполнением студентами программы производ-

ственной практики в форме практической подготовки. 

 

4.2. Информационное обеспечение реализации программы ПП.04 Производ-

ственная практика 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и /или электронные образовательные и информационные ресурсы для ис-

пользования в образовательном процессе.  

 

4.2.1. Основные печатные издания  

1. Васюкова, А. Т., Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : учебник / 

А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, ; под ред. А. Т. Васюковой. — Москва : КноРус, 

2023. — 182 с. — ISBN 978-5-406-11577-0. — URL: https://book.ru/book/949430 
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2. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен-

ного питания. - М. : Дом Славянской книги, 2017 

3. Синицина А.В.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: учеб. для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ А.В. Синицина, Е.И. Соколова. – 5-е изд., стер. 

– М.: Академия, 2019. – 304с. 

4. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов  приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания:  учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.Ю.Бурчакова. – 

М.: Академия, 2019. – 320с. 

5. Данильченко, С. А., Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих десертов : учебник / С. А. Данильченко, О. Е. Саенко. — Москва : КноРус, 

2024. — 215 с. — ISBN 978-5-406-13328-6. — URL: https://book.ru/book/954423  

6. Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник техноло-

гических задач : Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2023. — 144 с. 

— ISBN 978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068  

7. Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции 

общественного питания : учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Ши-

роков. — Москва : Русайнс, 2024. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — URL: 

https://book.ru/book/952723  

4.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдени-

ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополне-

ния № 1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

10. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

11. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

12. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

13. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

14. http:/   /www.pitportal.ru/ 

https://book.ru/book/954423
https://book.ru/book/955068
https://book.ru/book/952723
http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4.2.3. Дополнительные источники 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стан-

дартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защи-

ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпро-

динформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

13. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

15. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издатель-

ский центр «Академия», 2015. – 176 с  

16. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Изда-

тельский центр «Академия», 2015. – 128 с  

17. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учре-

ждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 288 с. 

4.3. Общие требования к организации производственной практики  

ПП.04 Производственная практика проводится образовательным учреждением при 

освоении студентами профессиональных компетенций в рамках ПМ.04 Организация про-
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цесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов и реализу-

ется после освоения теоретического материала и учебной практики (при наличии) концен-

трированно в рамках профессионального модулей. 

Производственная практика проводится в организациях на основе договоров, за-

ключаемых между образовательным учреждением и организациями. 

Производственная практика проводится в форме практической подготовки. 

Куратором (руководителем) практики разрабатывается и выдается студентам зада-

ние, в котором приводится конкретный перечень подлежащих освоению и разработке за-

дач/вопросов по профессиональному модулю.  

Форма отчетности: дневник- отчёт по практике.  

Форма оценки – комплексный дифференцированный зачет.  

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

ПП.04 Производственная практика проводится мастерами производственного обу-

чения и (или) преподавателями дисциплин профессионального цикла. Опыт деятельности 

в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным. Пре-

подаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам по-

вышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не 

реже 1 раза в 3 года. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа высококвалифици-

рованных работников организации, наставников, помогающих студентам овладевать про-

фессиональными навыками. 

 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРО-

ГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
Целью оценки по ПП.04 Производственная практика является выявление уровня 

сформированности: 

1)  профессиональных и общих компетенций; 

2)  практического опыта и умений. 

 

Результаты (осво-

енные профессио-

нальные компе-

тенции) 

Основные показатели 

оценки результата  

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 4.4. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации хо-

лодных напитков 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

ПК 4.5. Осуществ-

лять приготовление, 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

сложного ароматических, красящих ве-

ществ, точное распознавание недоброкаче-

ственных продуктов; – соответствие потерь 

при приготовлении холодных и горячих де-

сертов, напитков действующим нормам; – 

оптимальность процесса приготовления хо-

лодных и горячих десертов, напитков (эко-

номия ресурсов: продуктов, времени, энер-

гетических затрат и т.д., соответствие вы-

бора способов и техник приготовления ре-

цептуре, особенностям заказа); – професси-

ональная демонстрация навыков работы с 

ножом, механическим, тепловым оборудо-

Текущий контроль: - 

задание по производ-

ственной практике; - 

задание по самостоя-

тельной работе. Про-

межуточная аттеста-

ция: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения: - практических 

заданий на заче-

те/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 
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творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих напитков слож-

ного ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществ-

лять разработку, 

адаптацию рецеп-

тур холодных и го-

рячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания. 

ванием, специализированным оборудова-

нием для приготовления холодных и горя-

чих напитков, приготовления украшений из 

шоколада, карамели, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; – соответствие 

готовой продукции (внешнего вида, формы, 

вкуса, консистенции, выхода и т.д.) особен-

ностям заказа, методам обслуживания; – 

правильное, оптимальное, адекватное зада-

нию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного ассорти-

мента, соответствие процессов инструкци-

ям, 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 отхо-

дов; - соблюдение требований персональ-

ной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан. спец. одежда, чисто-

та рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе при-

готовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); - адекватный выбор и целе-

вое, безопасное использование оборудова-

ния, инвентаря, инструментов, посуды; - 

соответствие времени выполнения работ 

нормативам; – соответствие массы холод-

ных и горячих десертов, напитков требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям зака-

за; – точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодных и горячих 

десертов, напитков, взаимозаменяемости 

продуктов; – адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее требо-

ваниям рецептуры, заказу; – соответствие 

внешнего вида готовых холодных и горя-

чих десертов, напитков требованиям рецеп-

туры, заказа: - соответствие температуры 

подачи виду блюда; -  аккуратность порци-

онирования холодных и горячих десертов, 

напитков  при отпуске (чистота столовой 

посуды для отпуска, правильное использо-

вание пространства посуды, использование 

для оформления блюда только съедобных 

продуктов); - соответствие объема, массы 

защиты отчетов по 

производственной 

практикам.  

Промежуточная атте-

стация: комплексный 

дифференцированный 

зачет. 
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блюда размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска, оптимальность 

выбора вида столовой посуды; - гармонич-

ность, креативность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция); - гар-

моничность вкуса, текстуры и аромата го-

товой продукции в целом и каждого ингре-

диента современным требованиям, требо-

ваниям рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; - соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента блю-

да/изделия заданию, рецептуре; эстетич-

ность, аккуратность упаковки готовых хо-

лодных и горячих десертов, напитков для 

отпуска на вынос. – актуальность, соответ-

ствие разработанной, адаптированной ре-

цептуры особенностям заказа, виду и форме 

обслуживания: - оптимальность, точность 

выбора типа и количества продуктов, вку-

совых, ароматических, красящих веществ, 

соответствие их требованиям по безопасно-

сти продукции; - соответствие дополни-

тельных ингредиентов виду основного сы-

рья; - соблюдение баланса жировых и вку-

совых компонентов; - актуальность, опти-

мальность формы, текстуры, соответствие 

их способу последующей термической об-

работки; - оптимальность выбора, комби-

нирования способов кулинарной обработки 

и приготовления; - точность выбора 

направлений изменения рецептуры с уче-

том особенностей заказа, сезонности, фор-

мы обслуживания; – точность,  правиль-

ность ведения расчетов, оформления ре-

зультатов проработки; соответствие мето-

дов расчета количества сырья, продуктов, 

массы готового десерта, напитка действу-

ющим методикам, правильность определе-

ния норм потерь при приготовлении десер-

тов и напитков сложного ассортимента; – 

правильность оформления акта проработки 

новой или адаптированной рецептуры; – 

оптимальность выбора способа презента-

ции результатов проработки (холодных и 

горячих десертов, напитков, разработанной 

документации); - демонстрация профессио-

нальных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для представле-

ния результатов разработки. 
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 иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасно-

сти продуктов, полуфабрикатов, приготов-

ления, творческого оформления, эстетич-

ной подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковки, складирования неисполь-

зованных продуктов;  

- порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения с учетом тре-

бований к безопасности готовой продук-

ции; ведения расчетов с потребителями. 

умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, раз-

рабатывать и адаптировать рецептуры хо-

лодных и горячих десертов, напитков в со-

ответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, 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 тех-

нологическим требованиям; организовывать 

и проводить подготовку рабочих мест, тех-

нологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, 

комбинировать различные способы приго-

товления, творческого оформления и пода-

чи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингре-

диентов, применения ароматических ве-

ществ; порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

знания: 

требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 



15 

 

правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения холод-

ных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; рецептуры, со-

временные методы приготовления, вариан-

ты оформления и подачи холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; актуальные направления в 

приготовлении десертов и напитков; спосо-

бы сокращения потерь и сохранения пище-

вой ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки ре-

цептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сер-

вировки стола и правила подачи холодных 

и горячих десертов, напитков. 

 

 


