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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.04.  

В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 
                                                                                                      

1.1. Место учебной практики в форме практической подготовки в структуре 

программы подготовки специалистов среднего звена 

Рабочая программа учебной практики в форме практической подготовки является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее образовательной программы) в 

соответствии с ФГОС СПО и ПООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, в части освоения основного вида деятельности (ВД 4): Организация и ведение процессов 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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 

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. 

При реализации рабочей программы учебной практики УП.04 в форме практической 

подготовки профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания могут быть использованы различные образовательные технологии, в том числе 

элементы дистанционных образовательных технологий, электронного обучения. 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики в форме практической подготовки 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями студент в ходе освоения учебной практики в форме 

практической подготовки должен: 

выполнить следующие задачи: 

 разработать ассортимент холодной кулинарной продукции и их рецептуру; 

 изучить виды и формы обслуживания потребителей различных категорий; 

 изучить рабочее место со всем производственным инвентарем, инструментами и 

приборами в соответствии с регламентами и инструкциями; 

 изучить подбор и условия хранения различных полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями для приготовления различными методами кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента и холодных блюд; 

 изучить правила хранения и упаковки готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

− разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

− разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода готовой 

продукции; 
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− 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 холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

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

безопасности; 

− контроле качества и безопасности обработанного сырья и готовой продукции; 

− контроле хранения и расхода продуктов; 

уметь: 

– разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 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 холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

– организовывать их 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 традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

– рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

– способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

– правила составления заявок на продукты. 

 

1.3. Количество часов на учебную практику в форме практической подготовки: всего 1 

неделя (36 часов). 
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2.РЕЗУЛЬТАТЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.04. В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ 

ПОДГОТОВКИ 

 

Результатом освоения программы учебной практики в форме практической подготовки 

является овладение обучающимися видом деятельности (ВД 4): 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, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

 

Код Наименование результата обучения 

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 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 

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 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.04.  

В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

3.1. Тематический план 

Коды формируемых 

компетенций 

Наименование профессионального 

модуля 

Объем времени отводимый на 

практику (час., неделя) 

ПК 4.1 - 4.6 

ОК 01 – ОК 07 

ОК 09 – ОК 11 

 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

УП.04.- 36 часов (1 неделя) 

 

 

3.2. Содержание учебной практики в форме практической подготовки 

Вид 

деятельности  

Наименование тем Виды работ Кол-во 

часов 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента 

Технологические принципы 

производства холодных и 

горячих десертов. 

Овладение навыков оценки 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.  

Овладение навыков оформления 

заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента.  

Овладение навыков подготовки 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

(вручную и механическим способом) 

с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

6 

Характеристика процессов 

обработки сырья для 

приготовления из них 

холодных и горячих 

десертов и напитков 

сложного ассортимента 

Овладение навыков взвешивания  

продуктов, их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов и 

напитков сложного ассортимента. 

Овладение навыков применения, 

комбинирования методов 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

6 
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Организация работ по 

обработке сырья и 

приготовлению холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

Технологический процесс 

механической кулинарной 

обработки и подготовки 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

Овладение навыков выбора, 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты.  

Овладение навыков проведения 

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. 

Овладение навыков приготовления 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции.  

Овладение навыков выбора с учетом 

способа приготовления, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда.  

Овладение навыков оценки качества 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

перед упаковкой на вынос. 

Овладение навыков разработки 

ассортимента холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Овладение навыков расчета 

стоимости сырья для холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента.  

Овладение навыков разработки, 

адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

6 
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продукции, вида и формы 

обслуживания. 

Правила охлаждения, 

замораживания десертов, 

их порционирования 

(комплектования), 

упаковки и маркирования 

упакованных холодных и 

горячих десертов 

Овладение навыков хранения 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с 

учетом  условий и сроков.  

Овладение навыков охлаждения и 

замораживания десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов.  

Овладение навыков 

порционирования (комплектование) 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента для 

подачи с учетом соблюдения выхода 

готовой продукции, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

6 

Упаковка холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента на 

вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

продукции. Правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и маркирования 

упакованных холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

Овладение навыков хранения 

свежеприготовленных, охлажденных 

и замороженных холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента  с учетом требований 

по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Овладение навыков выбора 

контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента на вынос и для 

транспортирования.  

Овладение навыков 

консультирования потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

холодных  и горячих десертов, 

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). 

6 

 Оформление отчета по практике  6 

 ВСЕГО:  36 

часов 

1неделя 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.04 В 

ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 
 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения учебной практики в 

форме практической подготовки: 

 Положение о практической подготовке обучающихся ФГБОУ ВО «СГУ»; 

 рабочая программа учебной практики в форме практической подготовки; 

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

 приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

 приказ о распределении студентов по местам практики в форме практической подготовки; 

 график проведения практики в форме практической подготовки; 

 график консультаций и контроля за выполнением студентами программы учебной практики 

в форме практической подготовки. 

 

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению учебной практики в форме 

практической подготовки  
Реализация учебной практики в форме практической подготовки в рамках 

профессионального модуля предполагает наличие базы практики (в организациях общественного 

питания различных организационно-правовых форм) и наличие учебного кабинета.  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

 посадочные места для обучающихся, рабочий стол преподавателя, доска; 

 комплект учебно-методической документации; 

 комплект технологической документации; 

 наглядные пособия, муляжи. 

Базы практики: предприятия общественного питания различных организационно-правовых 

форм, оснащенные современным оборудованием и имеющие высококвалифицированный персонал. 

При реализации рабочей программы учебной практики УП.04 в форме практической 

подготовки профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

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

ассортимента может быть использовано программное обеспечение Big Blue Button (BBB), Moodle, 

Я-диск. 

 

4.3. Перечень учебных изданий, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. ГОСТ 31987—2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию  

2. ГОСТ 32691–2014 Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на 

предприятиях общественного питания  

3. ГОСТ 31988–2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания  

4. ГОСТ 31986–2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания  

5. ГОСТ 30390–2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия 

 6. ГОСТ 31985—2013 Услуги общественного питания. Термины и определения  

7. ТР ТС 022/2011 Технический регламент таможенного союза. Пищевая продукция в части 

ее маркировки  

8. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324–03 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов 

 9. Методические указания Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков 

годности и условий хранения пищевых продуктов  

10. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы Санитарноэпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья (с изменениями и дополнениями)  
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12. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов ; под ред. А. Т. Васюковой. – Электрон. 

дан. – Москва : Дашков и К, 2018. – 496 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/105564. – 

Загл. с экрана.  

 

Дополнительная литература: 

1. Данильченко С.А. Приготовление, оформление, и подготовка к реализации 

холодных и горячих десертов : учебник / С. А. Данильченко, О.Е. Саенко. – Москва : КНОРУС, 

2018. – 216 с. Дополнительная литература: 1. Технология продукции общественного питания: 

Лабораторный практикум / Липатова Л. П. – 2-е изд., испр. и доп. – М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 

2016. – 376 с.: 60x90 1/16. – (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплет) ISBN 978-5-00091-119-

8 – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/518473  

2. Технология продукции общественного питания: Учебник для 

бакалавров/А.С.Ратушный – М.: Дашков и К, 2016. – 336 с.: 60x90 1/16. – (Прикладной 

бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-394-02466-5, 180 экз. – Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/519492  

3. Мишина О.Ю. Технология продукции общественного питания: Учебнометодическое 

пособие / Мишина О.Ю. – Волгоград : Волгоградский государственный аграрный университет, 

2018. – 76 с.: – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1007786 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания. – М.: Экономика, 2001. – 718 с.  

5. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания. – М.: Экономика, 2001. – 296 с.  

6. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки 

и сдобные булочные изделия./ Под редакцией. А.П. Антонова. – М.: Хлебопродинформ, 2000. – 

720 с.  

7. Торты, пирожные и десерты : учеб.пособие / С.В.Ермилова, Е.И.Соколова. – 2-е изд., 

стер. – М : Издательский центр «Академия», 2012. – 295 с. 

  

 

4.4. Требования к руководителям учебной практики в форме практической 

подготовки 

Требования к руководителям практики от образовательного учреждения: наличие высшего 

профессионального образования, соответствующего профилю преподаваемого модуля, опыт 

работы в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

Руководитель практики от образовательного учреждения: 

 устанавливает связь с руководителями практики от организации; 

 разрабатывает тематику индивидуальных заданий для студентов; 

 проводит консультации со студентами перед направлением их на практику с 

разъяснением целей, задач и содержания практики; 

 принимает участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещении 

их по видам работ; 

 осуществляет контроль правильного распределения студентов в период практики; 

 формирует группы в случае применения групповых форм проведения практики; 

 проводит индивидуальные и групповые консультации в ходе практики; 

 проверяет ход прохождения практики студентами, выезжая на базы практики; 

 оказывает методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных 

заданий и сборе материалов к выпускной квалификационной работе; 

 контролирует условия проведения практики организациями, в том числе требования 

охраны труды, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с 

правилами и нормами, в том числе отраслевыми; 

 совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, 

организовывает процедуру оценки общих и профессиональных компетенций студента, освоенных 

им в ходе прохождения практики; 

http://znanium.com/catalog/product/518473
http://znanium.com/catalog/product/1007786
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 совместно с организациями, участвующими в организации практики, 

организовывает зачет по практике и экзамен по профессиональному модулю. 

Требования к руководителям практики от организации: наличие высшего 

профессионального образования по профилю специальности, наличие практического опыта, 

умение оказывать квалифицированную помощь учащимся и давать профессиональные 

наставления. 

Руководитель практики от организации: 

 участвует в организации и оценке результатов освоения общих и профессиональных 

компетенций, полученных в период прохождения практики; 

 участвует в формировании оценочного материала для оценки общих и 

профессиональных компетенций, освоенных в период прохождения практики; 

 обеспечивает безопасные условия прохождения практики студентами, отвечающие 

санитарным правилам и требованиям охраны труды; 

 проводит инструктаж студентов по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в организации. 

 

4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности 

База учебной практики в форме практической подготовки должна соответствовать 

следующим требованиям к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности:  

 обеспечение безопасных условий прохождения практики обучающимися, 

отвечающих санитарным правилам и требованиям охраны труда;  

 проведение инструктажей обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны 

труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового 

распорядка. 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

 соблюдать действующие в организациях общественного питания правила 

внутреннего трудового распорядка; 

 строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

4.6. Особый порядок организации прохождения учебной практики в форме 

практической подготовки обучающимися с ОВЗ и инвалидами 

При выборе мест прохождения практики обучающимися с ОВЗ и инвалидами учитывается 

состояние их здоровья и доступность баз практики для данных обучающихся. 

При определении мест учебной практики в форме практической подготовки обучающихся с 

ОВЗ и инвалидов должны учитываться рекомендации медико-социальной экспертизы, 

отраженные в индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно 

рекомендованных условий и видов труда. При необходимости для прохождения практик 

создаются специальные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом 

профессионального вида деятельности и характера труда, выполняемых обучающимся-инвалидом 

трудовых функций. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП.04 В ФОРМЕ 

ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

Формой отчетности обучающихся является дневник по учебной практике в форме 

практической подготовки, свидетельствующий о закреплении знаний, умений, приобретении 

практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, освоении 

профессионального модуля. 

К отчету прилагается характеристика от руководителя организации, участвующей в 

проведении практики и дневник, отражающий ежедневный объем выполненных работ. 

Аттестация по итогам учебной практики в форме практической подготовки проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций. 

Студент в один из последних дней практики защищает отчет по практике. Для проведения 

зачета по практике создается экзаменационная комиссия из не менее трех человек: руководитель 

практики от образовательного учреждения, заведующий учебно-производственным кабинетом, 

преподаватели междисциплинарных курсов данного профессионального модуля и представитель 

организации, в которой студент проходил учебную практику в форме практической подготовки. 

По результатам защиты студентами отчетов выставляется дифференцированный зачет по 

практике. После зачета по практике студент сдает экзамен по профессиональному модулю. 

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы: 

 титульный лист; 

 содержание; 

 описание видов выполняемых работ; 

 приложения. 

Описание видов выполняемых работ по практике включает главы и параграфы в 

соответствии с логической структурой изложения выполненных заданий по разделам курса.  

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих 

вспомогательное значение, например: копий документов, выдержек из отчетных материалов, 

статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на 

одной стороне белой бумаги формата А 4 (210x297 мм). Цвет шрифта – черный, межстрочный 

интервал – полуторный, гарнитура –Times New Roman, размер шрифта – 14 кегль. 

Руководитель практики от образовательного учреждения проверяет дневник и отчет на 

соответствие программе учебной практики, наличию документов, отражающих деятельность 

организации. Студент в последний день учебной практики в форме практической подготовки 

защищает отчет по учебной практике в форме практической подготовки.  

В процессе защиты студент должен кратко охарактеризовать организацию, являющуюся 

базой практики, изложить основные выводы о деятельности организации, ответить на вопросы 

руководителя практики. По результатам защиты выставляется дифференцированный зачет по 

учебной практике в форме практической подготовки. После зачета по учебной практике в форме 

практической подготовки студент сдает экзамен (квалификационный) по профессиональному 

модулю. 

Критерии оценки отчета по учебной практике в форме практической подготовки  

Основными требованиями, предъявляемыми к отчету по учебной практике, являются: 

 Выполнение программы учебной практики в форме практической подготовки, соответствие 

разделов отчета разделам программы. 

 Самостоятельность студента при подготовке отчета. 

 Соответствие заголовков разделов их содержанию. 

 Наличие выводов и предложений по разделам. 

 Наличие практических рекомендаций для предприятия, на котором студент проходил 

учебную практику в форме практической подготовки. 

 Соблюдение требований к оформлению отчета по учебной практике в форме практической 

подготовки. 

 Полные и четкие ответы на вопросы при защите отчета. 
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Оценка «отлично» ставится, если выполнены все требования к написанию отчета: отчет 

соответствует утвержденной структуре, содержание разделов соответствует тематическому плану, 

собрана полноценная, необходимая информация, выдержан объём; умелое использование 

профессиональной терминологии, отслеживается логика изложения, соблюдены требования к 

внешнему оформлению. 

Оценка «хорошо» - основные требования к отчету выполнены, но при этом допущены 

недочёты. В частности, материал недостаточно полон; не выдержан объём отчета; имеются 

упущения в оформлении.  

Оценка «удовлетворительно» - имеются существенные отступления от требований к отчету. 

В частности: разделы отчета освещены лишь частично; допущены ошибки в содержании отчета; 

отсутствуют выводы. 

Оценка «неудовлетворительно» - задачи практики не раскрыты в отчете, использованная 

информация и иные данные отрывисты, много заимствованного, отраженная информация не 

внушает доверия или отчет не представлен вовсе. 

 

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 

Выполнение всех действий по 

организации подготовки  рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 

оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу приготовления 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента); 

рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на 

рабочем месте; 

точная оценка соответствия качества и 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов 

требованиям регламентов, рецептуре; 

соответствие распределения заданий 

между подчиненными их 

квалификации; 

соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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складирования); 

соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

точность, соответствие заданию 

ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты  

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 горячих 

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента: 

адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков действующим 

нормам;  

оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым 

оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления 

холодных и горячих напитков, 

приготовления украшений из 

шоколада, карамели, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки; 

соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) 

особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

правильное, оптимальное, адекватное 
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напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  

 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

корректное использование цветных 

разделочных досок; 

раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

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 
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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 

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 

актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 

оптимальность, точность выбора типа 

и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, 

соответствие их требованиям по 

безопасности продукции; 

соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие  их   способу 

последующей термической обработки; 

оптимальность выбора, 

комбинирования способов кулинарной 

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 
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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  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

адекватность определения потребности 

в информации; 

эффективность поиска; 

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 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

актуальность используемой 

нормативно-правовой документации 

по профессии; 

точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  эффективность участия в  деловом 
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Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

общении для решения деловых задач; 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

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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ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ (АКТУАЛИЗАЦИИ)  

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  УП.04  

 
 

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 

 
 

Наименование специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Рабочая программа учебной практики УП 04  на 2019-2020 учебный год рассмотрена и 

переутверждена на заседании цикловой методической комиссии технологических дисциплин. 

В рабочую программу учебной практики внесены изменения в пункт 1.1. и пункт 4.1. 

Основание: реализация рабочей программы учебной  практики  с применением элементов 

дистанционных образовательных технологий, закрепленных Положением об организации 

учебного процесса с использованием электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий по программам ВО и СПО в условиях усиления санитарно-эпидемиологических 

мероприятий от 26.03.2020 г.; Приказа № 325 от 27.03.2020 г. 

 

Протокол № 01 от «30» марта 2020 г. 

 

Председатель цикловой методической комиссии ____________ К.С. Воздвиженская 
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РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ (АКТУАЛИЗАЦИИ)  

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  УП.04  

В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

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 

 
 

Наименование специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

В рабочую программу учебной практики УП 04 в форме практической подготовки внесены 

следующие изменения: РПП актуализирована в соответствии с Положением о практической 

подготовке обучающихся ФГБОУ ВО СГУ, принятым решением Ученого совета СГУ 24.12.2020г. 

(протокол Ученого совета №5, утверждено приказом №1154 от 30.12.2020г). 

Актуализированная программа практики рассмотрена и утверждена на заседании цикловой 

методической комиссии технологических дисциплин, протокол №7 от «20» января  2021г. 

 

 

 

Председатель цикловой методической комиссии ____________ К.С. Воздвиженская 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ (АКТУАЛИЗАЦИИ)  

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП 04 
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В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

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 

 

Наименование специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Рабочая программа учебной практики УП 04 в форме практической подготовки 

профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания на 2022-

2023 учебный год рассмотрена и переутверждена на заседании цикловой методической комиссии 

технологических дисциплин в части перечня рекомендуемых учебных изданий, дополнительной 

литературы: 

Дополнительная литература: 

1. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, О. В. 

Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 268 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491834 (дата обращения: 

07.06.2022). 

2. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : 

учебник для вузов / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 251 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14562-5. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491140 (дата обращения: 07.06.2022). 

 

Протокол № 2 от «05» сентября 2022 г.  

 

Председатель цикловой методической комиссии _____________К.С. Воздвиженская 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ (АКТУАЛИЗАЦИИ)  

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ УП 04 
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В ФОРМЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

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 

 

Наименование специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Рабочая программа учебной практики УП 04 в форме практической подготовки 

профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания на 2023-

2024 учебный год рассмотрена и переутверждена на заседании цикловой методической комиссии 

технологических дисциплин без зименений 

 

Протокол № 10 от «26» июня 2023 г.  

 

Председатель цикловой методической комиссии _____________К.С. Воздвиженская 

 

 

 

 


