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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ 04 

является частью основной образовательной программы, составленной в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики: 

 С целью овладения видом  профессиональной деятельности (ВПД): Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы 

производственной практики ПМ 04 должен: 

иметь практический опыт:  

− разработки ассортимента полуфабрикатов; 

− разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

− 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, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

− упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

− контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

− контроле хранения и расхода продуктов 

уметь:  

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

− 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 регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

− организовывать упаковку на вынос, хранение 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, условиям и срокам хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских ,брендовых , 

региональных;  

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 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. 

1.2.1 Результаты освоения  программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) - ПМ.04 Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.2 Перечень общих компетенций 

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 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 



ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 

1.2.3 Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация  и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

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 ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

   ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных 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. 

 

1.3 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики –108 

часов,  из них 36 часов на  вариатив 

 

 

 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

2.1. Структура рабочей программы 

Коды 

профессиональных 

общих компетенций 

Наименование разделов 

профессиональных модулей 

Всего часов 

 

Семестр 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

 

ОК.01, ОК .04, 

ОК.07 

Тема 1 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента 

36 6 

ПК 4.2 – ПК 4.3 

 

ОК.01, ОК .04, 

ОК.07 

Тема 2 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих десертов сложного 

ассортимента 

36 6 

 

ПК 4.4 – ПК 4.6 

 

ОК.01, ОК .04, 

ОК.07 

Тема 3 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации напитков сложного 

ассортимента 

36 6 

Итого  108  





2.2. Тематический план и содержание производственной практики профессионального модуля ПМ. 04 

Наименование разделов и тем 

производственной практики 

Содержание учебного материала Всего часов 

 

Тема 1 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента 

 

Всего часов 36 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления желированных  

десертов 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления  молочно-сливочных 

десертов 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления муссовых десертов 

фруктовых 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления фруктовых десертов 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления кремовых десертов  

Выполнение работ по приготовлению холодных десертов сложного ассортимента. 

Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 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). Выполнение 

задания (заказа) по приготовлению холодных десертов сложного ассортимента  в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных десертов сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных десертов сложного ассортимента с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных десертов сложного 

ассортимента на вынос и для транспортирования. Организация хранения готовых 

холодных десертов сложного ассортимента на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

 



   

Тема 2 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента  

    Всего часов  36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления  авторских десертов 

с различными видами теста * 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления авторских горячих 

десертов на основе шоколада * 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления десертов с яблоками  

Выполнение работ по организации процессов и приготовления авторских горячих 

десертов на основе карамели*  

Выполнение работ по организации процессов и приготовления авторских горячих 

десертов  суфле * 

Выполнение работ 

Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

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 – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих десертов сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кухни ресторана.  

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих десертов сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления горячих десертов сложного ассортимента для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих десертов 

сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  



Организация хранения готовых горячих десертов на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

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.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Тема 3 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации напитков 

сложного ассортимента  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Всего часов  36 

 
Выполнение работ по организации процессов и приготовления горячих напитков  

Выполнение работ по организации процессов и приготовления холодных напитков  

Выполнение работ по организации процессов и приготовления авторских  горячих 

напитков * 

Выполнение работ по организации процессов и приготовления авторских  холодных 

напитков * 

Дифференцированный  зачет  

Выполнение работ 

Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

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 – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

Выполнение задания (заказа) по приготовлению напитков сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

Подготовка креализации (презентации) готовых напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых напитков сложного ассортимента на вынос и 

для транспортирования.  

Организация хранения готовых напитков на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

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.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе напитков сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Дифференцированный зачет  

* Содержание добавлено за счет вариативной части в соответствии с профессиональными 

стандартами., в том числе 36  часов на вариативную часть для углубления знаний, расширения 

навыков и приобретения профессионального опыта в соответствии с требованиями 

профессиональных стандартов «Повар» и техническое описание компетенции «Поварское дело». 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

 Реализация программы производственной практики ПМ 04 проводится в 

организациях (предприятиях общественного питания различных организационно правовых 

форм), направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, 

электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф 

шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной 

очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито 

конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные): 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [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.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
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9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. 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. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. 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            

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 

редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано 

в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

18. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

19. Дубровская Н.И. , Чубасова Е. В. Приготовление супов и соусов. Практикум. Издание:2-

е изд., стер. АКАДЕМИЯ, 2015 

20. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум. Издание: 2-е изд., стер.

 АКАДЕМИЯ, 2016 

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 

– 160 с. 
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22. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2016 – 373 с. 

23. 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. 

24. 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. 

25. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

26. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

27. Самородова И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. Издание: 2-е изд., 

стер. АКАДЕМИЯ, 2016  

28. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. Практикум 

.Издание:1-е изд. АКАДЕМИЯ, 2017  

29. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов. Издание: 2-е изд. стер.

 АКАДЕМИЯ,  2016 

30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: 

Академия, 2016.- 416с. 

(Электронные) 

31. 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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

Дополнительные источники: 

(электронные) 

32.     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/ 

3.3. Организация образовательного процесса 

 Практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. 

Производственная практика по профессиональному модулю ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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/
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потребителей, видов и форм обслуживания входит в профессиональный цикл обязательной 

части основной образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Освоению рабочей программы 

производственной практики предшествует  освоение программ общепрофессиональных 

дисциплин: ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП.02. 

Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП.03. Техническое оснащение 

организаций питания, профессионального модуля ПМ.01 Организация ведения процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного  ассортимента, ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Реализация рабочей программы производственной  практики предусматривает 

прохождение её на предприятиях СПб соответствующего профиля, комбинаты социального 

питания, рестораны, кафы, различные предприятия сети общественного питания. 

Оснащенных современным технологическим оборудованием, производственным 

инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на 

основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По 

результатам производственной практики представляется отчёт, который соответствующим 

образом защищается. 

Завершается освоение производственной  практики в рамках промежуточной 

аттестации дифференцированным зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, 

так и практических умений. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог» профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов.  

3.5 Условия реализации рабочей программы для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» 

профессиональное образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

осуществляется на основе данной программы, которая не требует адаптации, обучение 

происходит в общей группе, для лиц с соматическими нарушениями здоровья. 

Для адаптации рабочей программы для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья предполагается: 

- выбор методов обучения, обусловленный в каждом отдельном случае целям 

обучения, содержанием обучения, исходным уровнем знаний, умений, навыков, 

особенностями восприятия информации обучающимся; 

- обеспечение обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья дополнительными печатными и электронными образовательными ресурсами; 

- разработка, при необходимости, индивидуальных заданий и проведение 

дополнительных консультаций по их выполнению; 

 - проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации 

обучающихся с учетом особенностей их здоровья. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

Результаты (освоенные 

профессиональные компетенции) 

Формы и методы контроля и 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 

Дифференцированный зачет. 

Наблюдение в процессе  производственной 

практики за подготовкой рабочего  места, 

оборудования, сырья, исходных материалов для 

приготовления  оформления и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков. в 

соответствии с инструкциями и регламентами   

 оценка выполнения задания по 

производственной практике. 

 Анализ документов, подтверждающих 

выполнение им соответствующих  работ 

(аттестационный лист с места прохождения 

практики). 

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  

 

Дифференцированный зачет. 

Наблюдение в процессе производственной 

практики за выполнением приёмов 

приготовления,   творческое   оформления   и   

подготовки  к реализации  холодных десертов 

разнообразного ассортимента.  

 оценка выполнения задания по 

производственной практике.  

Анализ документов, подтверждающих 

выполнение им соответствующих  работ 

(аттестационный лист с места прохождения 

практики). 

 

ПК4.3   

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих  

десертов сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

Дифференцированный зачет. 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе производственной практики, умением  

осуществлять   приготовление,   творческое   

оформление   и   подготовку  к реализации  

горячих десертов разнообразного ассортимента. 

 оценка выполнения задания по учебной 

практике.  

Анализ документов, подтверждающих 

выполнение им соответствующих  работ 

(аттестационный лист с места прохождения 

практики). 
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ПК 4.4   

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков сложного 

ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

 

 

Дифференцированный зачет. 

Наблюдение в процессе производственной 

практики за выполнением приёмов 

приготовления,   творческое   оформления   и   

подготовки  к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

 оценка выполнения задания по 

производственной практике.  

Анализ документов, подтверждающих 

выполнение им соответствующих  работ 

(аттестационный лист с места прохождения 

практики). 

 

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  

 

 

 

 

 

Дифференцированный зачет. 

Наблюдение в процессе производственной 

практики за выполнением приёмов 

приготовления,   творческое   оформления   и   

подготовки  к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

 оценка выполнения задания по 

производственной практике.  

Анализ документов, подтверждающих 

выполнение им соответствующих  работ 

(аттестационный лист с места прохождения 

практики 

 

ПК4.6  

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. 

 

 

 

 

Дифференцированный зачет. 

Наблюдение в процессе производственной 

практики за выполнением приёмов 

приготовления,   творческое   оформления   и   

подготовки  к реализации  холодных горячих 

десертов, напитков ,авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 оценка выполнения задания по 

производственной практике.  

Анализ документов, подтверждающих 

выполнение им соответствующих  работ 

(аттестационный лист с места прохождения 

практики 
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ОК 1. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

Проведение анализа ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности  

Наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе производственной практики. 
 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

Анализ результатов практической деятельности. 

Выполнение практических заданий по ПП. 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие. 

Выполнение практических заданий по ПП. 

Анализ содержания отчета по ПП 

аттестационный лист по итогам прохождения 

ПП 

ОК 4. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Выполнение практических заданий по УП. 

Анализ содержания отчета по УП, 

аттестационный лист по итогам прохождения 

УП. 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе обучения. 

Результаты участия в командных мероприятиях 

Результаты выполнение презентаций. 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Анализ содержания отчета по ПП. 

Выступление на итоговой конференции. 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе обучения. 

 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

Анализ содержания отчета по ПП. 

Выступление на итоговой конференции. 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе прохождения учебной практики. 

 

ОК 7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе обучения. 

Анализ содержания отчета по ПП,  

аттестационный лист по итогам прохождения 

ПП 

ОК 8. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности. 

Результаты аттестации по физической культуре. 

Наблюдение за деятельностью обучающегося в 

процессе обучения. 

Участие в соревнованиях, ведение здорового 

образа жизни. 

 

ОК9.Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Выполнение практических заданий по ПП. 

Результаты выполнения заданий 

(представленная информация на электронном 

носителе, например - презентация) 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и 

иностранном языке. 

Выполнение практических заданий по ПП. 

Анализ содержания отчета по ПП, 

аттестационный лист и характеристика по 

итогам прохождения ПП. 
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Выступление на итоговой конференции учебной 

практики. 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

Выполнение практических заданий по ПП. 

Анализ содержания отчета по ПП, 

аттестационный лист и характеристика по 

итогам прохождения ПП.  

Выступление на итоговой конференции по 

итогам производственной  практики. 
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4.1 Контроль и оценка результатов освоения производственной практики (по разделам) 

Профессиональные 

компетенции 
Оцениваемые  умения и  действия Методы оценки Критерии оценки 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовка к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного  

ассортимента 

 

ПК 4.1. Умения:   

Текущий контроль 

Оценка наставника 

результатов 

выполнения  заданий  

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК 

и ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательнос

тей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 

 

- оценить наличие ресурсов;  

- составить заявку  и обеспечить получение продуктов, 

полуфабрикатов на производство по количеству и качеству в 

соответствии с потребностями и имеющимися условиями 

хранения; 

-оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов 

распределять задания между подчиненными в соответствии с 

их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

- разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара 

- контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

-контролировать, демонстрировать безопасные приемы 

подготовки оборудования к работе; 

- контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
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- контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

- контролировать выполнение требований стандартов чистоты 

при мойке и хранении кухонной посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных и горячих десертов, 

напитков 

Действия: 

Ресурсное обеспечение выполнения заданий в 

соответствии с заказами, планом работы; 

Распределение заданий и проведение инструктажа на 

рабочем месте повара 

Организация и контроль подготовки рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, посуды в соответствии с заданиями 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов,  сложного ассортимента 

4.2- ПК4.3 Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и 

горячих десертов, напитков;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных и горячих десертов, 

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 холодной кулинарной продукции 

Текущий контроль: 

Оценка наставника 

результатов 

выполнения  заданий  

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 

в форме 

дифференциированного 

зачета 

 

 

 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательнос

тей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 
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-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 сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить холодные и 

горячие десерты, 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; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 

соусы, салаты, холодные блюда, кулинарные изделия и 

закуски;  

- оценивать качество органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты, напитки; 

-охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

Действия: 

Контроль за подготовкой основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

Контроль и ведение процессов приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК 

и ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательнос

тей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 
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Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков сложного ассортимента. 

ПК4.4-ПК4.6 Умения:  
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и 

горячих десертов, напитков;  

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных и горячих десертов, 

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 холодной кулинарной продукции  

-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 сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить холодные и 

горячие десерты, напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

Текущий контроль 

 

Оценка наставника 

результатов 

выполнения  заданий  

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета 

 

 

 

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК 

и ОК  на 

демонстрационном 

экзамене 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательнос

тей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 
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- минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

- обеспечивать безопасность готовой продукции; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 

соусы, салаты, холодные блюда, кулинарные изделия и 

закуски;  

- оценивать качество органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты, напитки; 

-охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

  Действия: 

Контроль за подготовкой основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов. 

Контроль и ведение процессов приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

  

ОК. 1 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

 

 

Распознавание сложных проблемные ситуации в различных 

контекстах.  
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Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации  

Осуществление эффективного поиска. 

Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в 

том числе неочевидных. 

 Разработка детального плана действий 

Оценка рисков на каждом шагу  

Оценивает плюсы и минусы полученного результата, своего 

плана и его реализации, предлагает критерии оценки и 

рекомендации по улучшению деятельности 

ОК. 4 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом общении для эффективного решения 

деловых задач 

Планирование профессиональной деятельность 

 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.   

ОК. 7 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

Соблюдение правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте 
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