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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

         Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в состав 

укрупненной группы профессий/специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения производственной 

практики 
 

В результате прохождения производственной практики студент должен 

освоить основной вид деятельности: организации 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: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций: 

   Таблица 1 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
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укрепления здоровья 

ОК 09.   Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

   
                                                                                                

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

         

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Таблица 2 

 
Код 
компетенций 

        Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций  

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовкикИ 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 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 

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 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимент 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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1.2.3. Перечень личностных результатов: 

 
 Таблица 3 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код 

личностных   

результатов 

реализации 

программы 

воспитания Осознающий себя гражданином и защитником великой страны  ЛР 1 

 
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность 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 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России.   Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным 

идевиантным поведением.      Демонстрирующий      неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

 
 
 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

 
 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа 

России 

 
 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

 

 

 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности 

 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государств 

 

ЛР 8 

 

 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 

 
 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

 
ЛР 10 
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Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 

 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания 

 
 

ЛР 12 

Личностные результаты программы воспитания,определенныеотраслевыми 
требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса и оказания услуг 

населению в сфере общественного питания 

 

 

 

 
ЛР 13 

 

 

1.2.4. В результате прохождения производственной практики студент 

должен: 

                                                  

Таблица 4 
Иметь практический 
опыт 
в: 

 

- 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; 

- обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с 
заказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом 
ресурсосбережения 
  - организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
-- организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
- организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
-  организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

- разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
- ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки 
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Уметь 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

- составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения;  

- оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

- распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

-объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение 

на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

- контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

- контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков  хранения 

- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных десертов и напитков;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав  десертов и напитков  сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье,  продукты для приготовления 

десертов и напитков; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить сладкие блюда десерты 

и напитки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

-обеспечивать безопасность готовой продукции; 
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-определять степень готовности, доводить до вкуса блюда;  

- оценивать качество органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 

десерты; 

- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для десертов сложного ассортимента 

- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

- контролировать температуру подачи десертов и напитков; 

- организовывать хранение сложных  десертов с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

- охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

-организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

- рассчитывать стоимость  десертов и напитков; 

-вести учет реализованных десертов  и напитков с 

прилавка/раздачи. 

Знать 

 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

- методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

-- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

- правила утилизации непищевых отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

-виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 

правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих десертов сложного - 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных ,горячих десертов  и напитков сложного ассортимента; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов и напитков; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

- температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

- современные, инновационные методы приготовления десертов  и 

напитков сложного ассортимента;  

-- способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- техника порционирования, варианты оформления десертов 

сложного ассортимента для подачи; 

-- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

-температура подачи десертов  и напитков сложного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения десертов  и напитков 

сложного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных десертов сложного 

ассортимента; 

  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение   программы 

производственной практики  – 60  часов. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Таблица 5 
Код 

формируе

мых 

компетенц

ий 

Код и 

наименования  

профессиональн

ых  модулей 

Наименование 

тем учебной 

практики 

Виды работ 

Количес

тво 

часов по 

темам 

ПК 4.1 -4.5 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 

 

Тема1. 

Подготовка 

рабочего места 

оборудования, 

сырья,  

исходных 

материалов для  

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда).  

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 

     6 

Тема2. 

Приготовление 

,оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

сладких блюд. 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии 

заданием (заказом)  

производственной программой 

кухни предприятия о/п.Подготовка 

к реализацииготовых 

холодныхсладких 

блюд.Десертовсложного 

ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и 

творческого оформленияс учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых 

холодных  десертов  на вынос и для 

транспортирования. 

    24 
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Тема 3. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих сладких 

блюд. 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению  горячихсладких 

блюд.десертов в соответствии 

заданием (заказом)  

производственной программой 

кухни предприятия о/п.Подготовка 

к реализации готовых горячих 

сладких блюд.десертов сложного 

ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и 

творческого оформления с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых 

горячих десертов на вынос и для 

транспортирования. 

18 

Тема 4. 

Приготовление, 

творческое 

оформление 

холодных и 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента. 

 

Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных и 

горячих напитков в соответствии 

заданием (заказом)  

производственной программой 

кухни предприятия о/п.Подготовка 

к реализации готовых холодных и 

горячих напитков  сложного 

ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и 

творческого оформления с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих напитковна 

вынос и для транспортирования. 

6 

Дифференцированный зачет (комплексный) 6 

Всего часов по программе п/п 60 

Консультации 6 

Экзамен по ПМ 04 6 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 
 

    Реализация программы производственной практики 

предполагает наличие  учебных баз:   рестораны, кафе, столовые, 

предприятия, оснащенные в соответствии  с программой ОПОП    

по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
  

3.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Производственная практика является обязательным разделом ППССЗ и 

представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

практикоориентированную подготовку обучающихся.  

        Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках 

профессионального модуля 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» является 

освоение тем МДК 04.01 «Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента», МДК 04.02 «Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента» и учебной практики для получения первичных 

профессиональных навыков в рамках профессионального модуля.                   .      

Производственная практика обучающихся проводится в организациях на 

основе прямых договоров между образовательным учреждением и 

организацией, куда направляются обучающиеся. 

            Направление деятельности организации должно соответствовать 

профилю подготовки обучающихся. 
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Руководителем производственной практики от образовательного 

учреждения назначается мастер производственного обучения или 

преподаватель профессионального модуля. Руководитель практики от 

организации назначается администрацией организации, он же является 

ответственным лицом по технике безопасности. Обучающиеся проходят 

производственную практику на рабочих местах, выполняя работы, согласно 

основному виду 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. 

 

      3.3.Организация практики 

Для  проведения  производственной  практики  (по  профилю  

специальности)  в колледже разработана следующая документация: 

 положение о практике; 

 рабочая  программа  производственной   практики  (по  профилю 

специальности); 

 тематический  план  график  производственной  практики  (по  профилю 

специальности); 

 договоры с предприятиями по проведению практики; 

 приказ о распределении студентов по базам практики. 

 

      34. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

         а) 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 : учебн.  для студ. учреждений  
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сред. проф. Образования /И.Ю.Бурчакова – 2-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр « Академия», 2021. -320 с.,[16] с. цв.ил. ISBN 978-5-4468-9890-9  

  

б) Электронные издания: Информационные источники: 

1. Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам http://windo.edu.ru - свободный доступ к каталогу 

образовательных интернет- ресурсов и полнотекстовой электронной учебно- 

методической библиотеке для общего и профессионального образования. 

2. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school-

collection.edu.ru 

3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов (ФЦИОР) 

http://fcior. edu.ru 

4. ЭБС "Юрайт"https://biblio-online.ru/ 

5.  Большой     электронный    сборник    рецептур    для    предприятий   

общественного         

питания: [Электронный ресурс].- Режим доступа: www. 100 menu. Ru 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
                                                                                                                                                                                                                                                             Таблица 6 

Код и наименование   

профессиональных и общих Критерии оценки Методы оценки 

компетенций, формируемых в   

рамках модуля   
   

ПК 4.1. Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, Текущий контроль: 

Организовывать подготовку оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и экспертное наблюдение 

рабочих мест, оборудования, регламентами,  стандартами  чистоты  (система  ХАССП),  требованиями и оценка в процессе 

сырья, материалов для охраны труда и техники безопасности: выполнения: 

приготовления холодных и −  оптимальный   выбор   и   целевое,   безопасное   использование - заданий по 

горячих сладких блюд, десертов, оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, производственной 

напитков в соответствии с соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления практике; 

инструкциями и регламентами холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента); - заданий для  
− рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды,                     самостоятельной 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем  

− месте;                                                                                                                    работы  

 
− точная  оценка  соответствия  качества  и  безопасности  продуктов,            Промежуточная  

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре; аттестация: 

− соответствие  распределения  заданий  между  подчиненными  их              экспертное наблюдение 

квалификации;     и оценка выполнения: 
 

−  соответствие организации хранения сырья, продуктов, - выполнения заданий 
 

полуфабрикатов, готовых холодных и горячих десертов, напитков 

дифференцированного 

зачета (комплексного) 
 

требованиям  регламентов  (соблюдение  температурного  режима, по учебной  и 
 

товарного  соседства  в  холодильном  оборудовании, правильность 
производственной 

 

упаковки, складирования);    
 

   

практике; 
 

−  соответствие   методов   подготовки   к   работе,   эксплуатации 
 

технологического   оборудования,   производственного   инвентаря, -Экзамен по ПМ 04 
 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций  
 

и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и  
 

гигиене;      
 

− правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;  
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− точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 

− соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты   
ПК 4.2. Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления 

 

Осуществлять приготовление, и  подготовки  к  реализации  холодных  и  горячих  десертов,  напитков 
 

творческое оформление и сложного ассортимента:     
 

подготовку к реализации холодных −  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
 

десертов сложного ассортимента с  ингредиентов, в том числе ароматических, красящих веществ, точное 
 

учетом потребностей различных  распознавание недоброкачественных продуктов;   
 

категорий потребителей, видов и −  соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих десертов, 
 

форм обслуживания  напитков действующим нормам;    
 

ПК 4.3. −  оптимальность процесса приготовления холодных и горячих десертов, 
 

Осуществлять приготовление,  напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 
 

творческое оформление и  затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 
 

подготовку к реализации горячих  рецептуре, особенностям заказа);    
 

десертов сложного ассортимента с −  профессиональная демонстрация навыков работы   с   ножом, 
 

учетом потребностей различных  механическим,   тепловым   оборудованием,   специализированным 
 

категорий потребителей, видов и  оборудованием для приготовления холодных и горячих напитков, 
 

форм обслуживания  приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием для 
 

ПК 4.4. 

 вакуумирования, упаковки;    
 

− соответствие  готовой  продукции  (внешнего  вида,  формы,  вкуса,  
 

Осуществлять приготовление,  консистенции,  выхода  и  т.д.)  особенностям  заказа,  методам 
 

творческое оформление и  обслуживания;     
 

подготовку к реализации холодных −  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 
 

напитков сложного ассортимента с  процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 
 

учетом потребностей различных  реализации  холодных  и  горячих  десертов,  напитков  сложного 
 

категорий потребителей, видов и  ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 
 

форм обслуживания − соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 
 

ПК 4.5.  стандартам  чистоты,  требованиям  охраны  труда  и  техники 
 

Осуществлять приготовление,  безопасности:     
 

творческое оформление и −  корректное использование цветных разделочных досок; 
 

подготовку к реализации горячих −  раздельное использование   контейнеров   для органических   и 
 

напитков сложного ассортимента с  неорганических отходов;    
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учетом потребностей различных − соблюдение  требований  персональной  гигиены  в  соответствии  с  

категорий потребителей, видов и  требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в  

форм обслуживания  перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в  

  чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в  

  процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);  

 −  адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования,  

  инвентаря, инструментов, посуды;    

 −  соответствие времени выполнения работ нормативам;   

 −  соответствие массы  холодных  и  горячих  десертов,  напитков  

  требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;   

 −  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных  

  и горячих десертов, напитков, взаимозаменяемости продуктов;  

 − адекватность оценки  качества  готовой  продукции,  соответствия  ее  

  требованиям рецептуры, заказу;    

 − соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих десертов,  

  напитков требованиям рецептуры, заказа:    

 − соответствие температуры подачи виду блюда;    

 − аккуратность порционирования холодных и горячих десертов, напитков  

  при  отпуске  (чистота  столовой  посуды  для  отпуска,  правильное  

  использование пространства посуды, использование для оформления  

  блюда только съедобных продуктов)    

 − соответствие объема, массы блюда размеру и форме столовой посуды,  

  используемой  для  отпуска,  оптимальность  выбора  вида  столовой  

  посуды;      

 − гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее  

  визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)  

 − гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и  

  каждого   ингредиента   современным   требованиям,   требованиям  

  рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;    

 − соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента  

  блюда/изделия заданию, рецептуре    

 − эстетичность, аккуратность  упаковки готовых холодных и горячих  

  десертов, напитков для отпуска на вынос    
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ПК 4.6. −  актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры  
 

Осуществлять разработку,   особенностям заказа, виду и форме обслуживания:     
 

адаптацию рецептур холодных и −  оптимальность,  точность  выбора  типа  и  количества  продуктов,  
 

горячих десертов, напитков, в том   вкусовых,  ароматических,  красящих  веществ,  соответствие  их  
 

числе авторских, брендовых,   требованиям по безопасности продукции;       
 

региональных с учетом −  соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья;   
 

потребностей различных −  соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;     
 

категорий потребителей, видов и −  актуальность,  оптимальность  формы,  текстуры,  соответствие их  
 

форм обслуживания 
− 

 способу последующей термической обработки;  
кулинарной 

 
 

 оптимальность выбора, комбинирования способов   
 

   обработки и приготовления;         
 

 − точность выбора  направлений изменения рецептуры с  учетом  
 

   особенностей заказа, сезонности, формы обслуживания;     
 

 − точность, правильность  ведения расчетов, оформления результатов  
 

   проработки;  соответствие  методов  расчета  количества  сырья,  
 

   продуктов, массы готового десерта, напитка действующим методикам,  
 

   правильность определения норм потерь при приготовлении десертов и  
 

   напитков сложного ассортимента;        
 

 −  правильность оформления акта проработки новой или адаптированной  
 

   рецептуры;          
 

 −  оптимальность выбора способа презентации результатов проработки  
 

   (холодных и горячих десертов, напитков, разработанной  
 

   документации);          
 

 −  демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по   
 

   приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного   
 

   ассортимента при проведении мастер-класса для представления   
 

   результатов разработки         
 

ОК 01 − точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных Текущий контроль: 
 

Выбирать способы решения задач   контекстах;         экспертное наблюдение 
 

профессиональной деятельности, − адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач  и оценка в процессе 
 

применительно к различным   профессиональной деятельности;       выполнения: 
 

контекстам. − оптимальность определения этапов решения задачи;    - заданий по 
 

 − адекватность определения потребности в информации;    производственной 
 

 − эффективность поиска;        практике; 
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 −  адекватность определения источников нужных ресурсов; 

 −  разработка детального плана действий;  

 −  правильность оценки рисков на каждом шагу;  

 − точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

  плана  и  его  реализации,  предложение  критериев  оценки  и 

  рекомендаций по улучшению плана  
ОК. 02 − оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

Осуществлять поиск, анализ и  набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

интерпретацию информации,  задач;  

необходимой для выполнения − адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

задач профессиональной  ней главных аспектов;  

деятельности − точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

  параметрами поиска;  

 − адекватность  интерпретации полученной  информации в  контексте 

  профессиональной деятельности;  
ОК.03 − актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

Планировать и реализовывать  профессии;  

собственное профессиональное и − точность, адекватность применения современной научной 

личностное развитие  профессиональной терминологии  
   

ОК 04. − эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
Работать в коллективе и команде, − оптимальность планирования профессиональной деятельность 

эффективно взаимодействовать с    

коллегами, руководством,    

Клиентами    
ОК. 05 − грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

Осуществлять устную и  профессиональной тематике на государственном языке;  

письменную коммуникацию на − толерантность поведения в рабочем коллективе  

государственном языке с учетом    

особенностей социального и    

культурного контекста    
ОК 06. − понимание значимости своей профессии  

Проявлять гражданско-    

патриотическую позицию,    

демонстрировать осознанное     

 
- заданий для 

самостоятельной 

работы 
 

Промежуточная 

аттестация:экспертное 

наблюдение  
и оценка выполнения:  
- выполнения заданий 

дифференцированно 

зачета ( комплексного) 
 
-выполнение 

экзамена по ПМ 04  
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поведение на основе       

традиционных общечеловеческих       

Ценностей       
ОК 07. −  точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении  

Содействовать сохранению  профессиональной деятельности;    

окружающей среды, −  эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте  

ресурсосбережению, эффективно       

действовать в чрезвычайных       

Ситуациях                                                                 
ОК. 09 −  адекватность, применения средств информатизации и информационных 

Использовать информационные  технологий для реализации профессиональной деятельности  

технологии в профессиональной       

Деятельности       
ОК 10. − адекватность  понимания  общего  смысла  четко  произнесенных 

Пользоваться профессиональной  высказываний на известные профессиональные темы);  

документацией на − адекватность применения нормативной документации в 

государственном и иностранном  профессиональной деятельности;    

языках −  точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

  (текущие и планируемые);     
− правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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Форма отчетности 

 

Контроль  и  оценка  результатов  освоения  производственной  практики  

(по профилю  специальности)  осуществляется  преподавателем  в  процессе  

посещения студентов  на  рабочих  местах  и  приёма  отчетов,  а  также  сдачи  

обучающимися  комплексного дифференцированного зачета.  

 К  дифференцированному  зачету  допускаются  обучающиеся,  

выполнившие требования  программы  производственной  практики  и 

предоставившие полный пакет отчетных документов: 

- аттестационный лист; 

 - дневник производственной практики; 

 - отчет  по  практике,  составленный  в  соответствии  с  содержанием  

тематического плана практики и по форме, установленной ОГБПОУ « 

Михайловскийтехникум 

 - отзыв-характеристику с места практики. 

 

Порядок подведения итогов практики 

 

Оформленный отчет представляется студентом в сроки, определенные 

графиком учебного процесса, но не позже срока окончания практики. 

Руководитель практики  проверяет  представленный  студентом  отчет  о  

практике  и  решает  вопрос  о  допуске данного отчета к защите.  

 Отчет, допущенный к защите руководителем практики, защищается 

студентов в  присутствии  комиссии,  состоящей  из   руководителя  практики  и  

преподавателя специальных  дисциплин,  в  комиссию  может  входить  

руководитель  практики  то предприятия. 

 Итоговая  оценка  студенту  за  практику  выводиться  с  учетом  

следующих  факторов: 

1.Активность  студента,  проявленные  им  профессиональные  качества  и 

творческие способности; 

2. Качество и уровень выполнения отчета о прохождении производственной 

практики; 

3. Защита результатов практики; 

4. Отзыв-характеристика  на  студента  руководителем практики от 

предприятия. 

Результаты защиты отчетов по практике проставляются в зачетной 

ведомости и в зачетной книжке студента.  

В  случае, если  руководитель  практики  не  допускает  к  защите  отчет  по  

практике,  то  отчет с  замечаниями  руководителя  возвращается  на  доработку.  

После устранения замечаний и получения допуска защищается студентом в 

установленный срок. 

Студент,  не  защитивший  в  установленные  сроки  отчет  по  

производственной практике, считается имеющим академическую 

задолженность.  


