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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

   Область применения рабочей программы производственной практики 

Рабочая программа учебной практики ПМ.04 – является частью основной 

профессиональной образовательной программы базового уровня подготовки в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. В 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

 2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной 

деятельности обучающийся должен уметь: 

ВД Требования к умениям 

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 

 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и  

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим  

требованиям; 

 

2.2. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

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 

 

УП.04 Учебная практика ( в том числе вариатив (*)  72 часа)  108 

   

 

2.3. Результатом освоения рабочей программы учебной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ) СПО по основным видам профессиональной 

деятельности (ВД):  организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар», 

необходимых для последующего освоения ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) 

компетенций по избранной специальности, профессии. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

 

3.1. Тематический план программы учебной практики  

 

Коды 

профессио- 

нальных 

компетенций 

 

Наименования разделов, тем 

профессиональных модулей 

 

Всего часов 

 

6 семестр  

 

УП. 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 

108 108 

ПК 4.1. 

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

ПК 4.6. 

 

Тема 1 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента 

66 66 

Тема 2 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента 

24 24 

Тема 3 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации напитков сложного 

ассортимента 

18 18 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание программы учебной практики 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Семестр , 

часов  

1 2 3  

УП. 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 
108  

Тема 1 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента  

Освоение приемов организации процессов и приготовления желе 

Освоение приемов организации процессов и приготовления авторских рецептов 

панакотты*  

Освоение приемов организации процессов и приготовления муссов фруктовых 

Освоение приемов организации процессов и приготовления самбуков  

Освоение приемов организации процессов и приготовления кремов  

Освоение приемов организации процессов и приготовления авторских муссов 

шоколадных* 

Освоение приемов организации процессов и приготовления крем-брюле*  

Освоение приемов организации процессов и приготовления крем-карамель*  

Освоение приемов организации процессов и приготовления мороженного* 

Освоение приемов организации процессов и приготовления зефира* 

Освоение приемов организации процессов и приготовления десерта Павлова* 

 

66 

 

66 

 



*Освоение приемов по приготовлению, оформление холодных десертов сложного 

ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества холодных десертов сложного ассортимента перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом  температуры подачи холодных десертов сложного ассортимента 

на раздаче.  

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

холодных десертов сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.  

Освоение приемов по охлаждению и замораживанию готовых холодных десертов 

сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.   

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для 

транспортирования. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных десертов 

сложного ассортимента эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 



Освоение приемов по выбору, рациональному размещению на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями 

и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты 

Тема 2 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

горячих десертов 

сложного ассортимента 

Освоение приемов организации процессов и приготовления суфле* 

Освоение приемов организации процессов и приготовления блинчиков креп-сюзет* 

Освоение приемов организации процессов и приготовления фондана* 

Освоение приемов организации процессов и приготовления штруделя* 

Освоение приемов по оценке и наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования 

в соответствии с требованиями санитарных правил. 

Освоение приемов по оформлению заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления напитков сложного ассортимента. Проверка 

соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Освоение приемов по выбору, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом.  

Освоение приемов по взвешиванию  продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода напитков сложного 

ассортимента *Освоение приемов по выбору, применению, комбинированию 

методов приготовления напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

*Освоение приемов по приготовлению, оформление напитков сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции 

24 24 



Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Хранение с учетом  температуры подачи напитков сложного ассортимента на 

раздаче.  

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих 

напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. . 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых напитков сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе напитков сложного 

ассортимента эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

Освоение приемов по выбору, рациональному размещению на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями 

и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: 

 



Тема 3 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

напитков сложного 

ассортимента 

Освоение приемов организации процессов и приготовления напитков сложного 

ассортимента 

Дифференцированный зачёт 

18 18 

Всего 
108 108 

*Содержание добавлено за счет вариативной части в соответствии с профессиональными стандартами., в том числе 72 часа 

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» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Наличие учебных мастерских: 

Оборудование учебных мастерских:  

Технические средства обучения: 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения: 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 Основные печатные издания 

1.Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, 

С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2018. – 384 с. 

Дополнительные источники 

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 

Академия, 2021. – 192 с. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

180 с.  

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

180 с.  

4. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с. 

5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2018. – 80 с. 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 

Москва : Академия, 2016. – 320 с. 

7. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 

пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-

М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– Москва : Академия, 2019. – 240 с. 

9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 

2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – 

Москва : Академия, 2018. – 240 с. 



 

10. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

11. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с.  

13. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 344 с.  

14. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 

спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 324 с.  

15. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – Москва : 

Академия, 2016. – 304 с. 

16. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с.  

17. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с.  

18. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 300 с.  

19. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса практики 

Реализация рабочей программы учебной практики ПМ.04 входит в 

профессиональный цикл обязательной части основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. Освоению рабочей программы учебной практики предшествует 

освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП.01. Основы микробиологии, 

физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места, 

профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Реализация рабочей программы учебной практики предусматривает выполнение 

обучающимися заданий с использованием персонального компьютера с лицензионным 

программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным 

технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, 

соответствующими требованиям международных стандартов.  

Учебная практика является обязательным разделом ООП и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся.  

Учебная практика проводится при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовывается рассредоточено, 



 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная 

практика может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО  

Завершается освоение учебной практики в рамках промежуточной аттестации 

дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и 

практических умений. 

 

4.4. Кадровое обеспечение практики 
Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие 

руководство учебной практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) 

профессиональных стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера 

производственного обучения, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать 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 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций.  

Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем 

числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна 

быть не менее 25 процентов. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного 

выполнения обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В 

результате освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся 

проходят промежуточную аттестацию в форме  дифференцированного зачета. 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 4.1 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

обеспечение технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с 

видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, 

 экспертное 

наблюдение выполнения  

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

 



 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов 

требованиям регламентов для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

обеспечение технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения 

при работе с оборудованием для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

проведение маркировки ингредиентов 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; соответствие 

времени выполнения работ 

установленным нормативам 

приготовления холодных и горячих 

сладких 

блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

выбор способов и техник при 

подготовке холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор температурного режима при 

подготовке холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

 экспертное 

наблюдение выполнения  

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

 



 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

холодных десертов сложного 

ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; выбор 

посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения 

холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления холодных десертов а 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

презентация холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

выбор температурного режима при 

подготовке горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор способов и техник при 

подготовке горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

экспертное 

наблюдение выполнения  

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

 



 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих 

десертов сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки горячих 

десертов; 

выбор условий и сроков хранения 

горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

презентация горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 

приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

выбор температурного режима при 

подготовке холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор способов и техник при 

подготовке холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

экспертное 

наблюдение выполнения  

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач 

 



 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

холодных напитков сложного 

ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки горячих 

десертов; 

выбор условий и сроков хранения 

холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

презентация холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 

приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

выбор способов и техник при 

подготовке горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при 

подготовке горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

экспертное 

наблюдение выполнения  

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

 



 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих напитков сложного 

ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки горячих 

напитков сложного ассортимента; 

выбор условий и сроков хранения 

холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

презентация горячих напитков 

сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 



 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

и презентации 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

разработка и адаптация рецептур 

холодных и 

горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

выбор продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ с 

учетом требований по безопасности и 

способов их последующей обработки; 

выбор дополнительных ингредиентов к 

виду основного сырья; соблюдение 

баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

разработке, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

презентация горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей 

экспертное наблюдение 

выполнения  работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и 

способов решения профессиональных 

задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

 

ОП 02.Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по 

специальности 

для решения профессиональных задач 



 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения, 

- обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной 

работы; 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

- обоснованность анализа работы 

членов команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

- грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения 

учебной и производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих технологий в 

области телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при 

прохождении 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

учебной и производственной практик;  

ОК 09. Использовать - эффективность использования 



 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому 

опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой технической 

документации, в том числе на 

английском языке. 

ОК.11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

- эффективно использовать знания по 

финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере с учетом 

действующего законодательства 
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