
МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования 

 «ДАГЕСТАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПП  04.01. Производственная практика (по профиля специальности) 

наименование практики по ОПОП 

 

по  ПМ.04 Организация  и ведение процессов приготовления, оформления  и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Для  специальности СПО 43.02.15 – Поварское и кондитерское дело 

Профиль    __________________________________________________ 

_______                      Основное общее образование _________________________     

                   уровень образования, на базе которого осваивается ППССЗ 

 

Факультет             Среднего профессионального образования  

Кафедра  Технологии пищевых производств, общественного питания и товароведения 

Форма обучения очная, заочная_______,      курс _________3____________________ 

Семестр ____6__________________________________________________________________ 

 

 

 

 

Махачкала – 2022 

 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Баламирзоев Назим Лиодинович
Должность: И.о. ректора
Дата подписания: 08.12.2023 19:15:20
Уникальный программный ключ:
2a04bb882d7edb7f479cb266eb4aaaedebeea849



2 
 

 



3 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

                                                                                                                                Стр. 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ……..……………………………………………………………………….......4 

1.1.Область применения программы………………………………………………………..   4 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики…………...    4 

1.3.Количество часов, отводимое на освоение программы производственнойпрактики... 5 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ………..…….6 

2.1. Структура производственнойпрактики……………………………….………….……   6 

2.2.Тематический план и содержание производственной практики ………………..….…8 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ…………………… 11 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины………………………………....  11 

3.2. Перечень информационного обеспечения обучения…………………………………    12 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ……………………………………………………………………………………13 

5. ПРОВЕДЕНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ………………………………….14 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 
 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ ПО МДК.04.01 «Организация процессов 

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

ассортимента» 

1.1.Область применения программы 

Производственнаяпрактика поМДК.04.01 «Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента»является частью ОПОП ПССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  в части освоения основного вида профессиональной деятельности и 

соответствующих профессиональных компетенций. 

Практика направлена на формирование у обучающихся общих и профессиональных 

компетенций, получение практического опыта по каждому из видов профессиональной 

деятельности, подготовку к осознанному и углубленному изучению отдельных специальных 

дисциплин 

Место проведения производственной практики: 

Производственная практика по МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента»проводится в учебных кабинетах факультета СПО ДГТУ в г. Махачкала или в 

организациях, профиль деятельности которых соответствует профессиональной 

деятельности выпускников в соответствии с договором об организации практической 

подготовки обучающихся. 

Производственная практика по МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента»проводится в форме практической деятельности обучающихся под 

непосредственным руководством и контролем преподавателей профессионального модуля. 

Структурно учебная практика включает три элемента: вводный инструктаж, задания 

(самостоятельная работа) и текущее инструктирование, заключительный инструктаж 

(подведение итогов). 

1.2. Цель и планируемые результаты освоенияпроизводственной практики 

Производственная практика по МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента»направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение 

первоначального практического опыта и реализуется для последующего освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности, обучающийся в 

ходе освоения программы производственной практики должен: 

- приобрести первоначальный практический опыт по:  

-организации подготовки рабочих мест, оборудования, сырья,материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд десертовв соответствиис инструкциямии регламентами; 

- осуществлению приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

- осуществлению приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

- осуществлениеразработки, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напитков в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей видов и форм обслуживания; 
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1.2.1. Перечень общих компетенций 

ОК-1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК-2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК-4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК-5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК-6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК-7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК-9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК-10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

1.2.2.Перечень профессиональных компетенций ВД.2.   

ПК4.1– Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья,материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд десертовв соответствиис инструкциямии 

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, подготовкук реализации 

горячихдесертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей видов и форм обслуживания; 

ПК 4.4 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовкук реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей видов и форм обслуживания; 

ПК 4.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовкук 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. 

 

1.2.3.В результате прохождения производственной практики по специальности по 

видам профессиональной деятельности обучающийся должен: 

 

Уметь: 

-  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
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- 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 

 

           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, условия и сроки хранения холодных и горячих 

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

региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

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

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

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. 

 

1.3.Количество часов, отводимое на освоение рабочей программы производственной 

практики 

 

Всего часов  - на ПП МДК. 04.01 - 144 часов; 

В том числе: в рамках освоения ПМ.04.01 -  144 часов. 

Производственной практика по МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента»проводится концентрированно в 6-ом семестре после полного освоения 

МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

2.1. Структура производственнойпрактики 

Тематический план производственной практики по МДК.04.01 «Организация процессов 

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

ассортимента. 
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№ 

занят

ия 

Наименование тем Количест

во часов 

по темам 

Код сфор-

мированных 

умений 

1 Раздел 1.Организация приготовления горячих 

и холодных сладких блюд, десертов, напитков. 

36 У1-У4 

1 Тема 1. 1.Характеристика процессов приготовления, 

подготовки к реализации и хранению холодных и 

горячих десертов, напитков. 

12  

2 Тема 1.2. Комбинирование способов приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции. 

12 У1-У4 

3 Тема 1.3. Требования к организации хранения 

полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. 

12 У1-У4 

4 Раздел 2.Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

80 У1-У4 

5 Тема 2.1. Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность 

холодных сладких блюд, десертов. Правила выбора 

основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. 

Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 

16 У1-У4 

6 Тема 2.2Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления холодных сладких 

блюд (проваривание, тушение, вымачивание, 

смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 

добавлением горячих дополнительных ингредиентов, 

взбивание при одновременном нагревании, взбивание с 

дополнительным охлаждением, взбивание с 

периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных 

смесей, раскатывание, выпекание, формование). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

16 У1-У4 

7 Тема 2.3 Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд, десертов. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении горячих сладких блюд, 

десертов. 

16 У1-У4 

8 Тема 2.4. Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления горячих сладких блюд 

(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной 

бане, варка в различных жидкостях, взбивание, 

перемешивание, глазирование, фламбирование, 

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», 

порционирование.). 

16 У1-У4 

9 Тема 2.5. Рецептуры, технология приготовления, правила 16 У1-У4 
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оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том 

числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, 

шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, 

фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и 

т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к 

сладким блюдам. 

10 Раздел 3. Приготовление, подготовка к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента 
28  

11 Тема 3.1. Классификация, ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность холодных напитков. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

холодных напитков. 

10 У1-У6 

12 Тема 3.2. Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов 

10 У1-У6 

13 Тема 3.3. Рецептуры, технология приготовления холодных 

напитков (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, 

холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты 

подачи холодных напитков. 

8 У1-У6 

 Дифференцированный зачет 6 У1-У6 

Итого: 144  

 

2.2. Тематический план и содержание учебной практики  

 

Профессиональные модули и 

междисциплинарные курсы, 

темы 

Содержание практики Объем 

часов 

Раздел 1.Организация 

приготовления горячих 

и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Тема 1. 1.Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих 

десертов, напитков 

1. Оценка 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. 

2. Проверка соответствия количества и качества 

поступивших продуктов накладной. 

12 

Тема 1.2. Комбинирование 

способов приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, с 

учетом ассортимента 

продукции. 

3. Хранение с учетом температуры подачи 

холодных и горячих десертов, напитков на 

раздаче. 

4. Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения 

12 

Тема 1.3. Требования к 

организации хранения 

полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. 

5. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков на вынос и для транспортирования.  

6. Проведение текущей уборки рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

12 
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регламентами, стандартами чистоты: мытье 

вручную и в посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты. 

Раздел 2.Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и 

холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 
Тема 2.1. Классификация, 

ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность 

холодных сладких блюд, 

десертов. Правила выбора 

основных продуктов и 

ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные 

характеристики готовых 

полуфабрикатов 

промышленного изготовления. 

Актуальные направления в 

приготовлении холодных 

сладких блюд. 

1. Разработка ассортимента холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

2. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

16 

Тема 2.2Комбинирование 

различных способов и 

современные методы 

приготовления холодных 

сладких блюд (проваривание, 

тушение, вымачивание, 

смешивание, карамелизация, 

желирование, взбивание с 

добавлением горячих 

дополнительных ингредиентов, 

взбивание при одновременном 

нагревании, взбивание с 

дополнительным охлаждением, 

взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из 

форм замороженных смесей, 

раскатывание, выпекание, 

формование). Способы 

сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

Проверка органолептическим способом качества 

сырья. Определение пищевой ценности. Особен-

ности строения и состава сырья используемого в 

европейской кухне. Особенности строения и 

состава сырья используемого во французской 

кухне. Условия и сроки хранения сырья и гото-

вой продукции. Оценка качества и безопасности 

при обработке. Методы обработки и подготовки 

продуктов для приготовления полуфабрикатов. 

Сервировка, варианты оформления и подача. 

Требования к качеству. Условия и сроки хранения 

16 

Тема 2.3 Классификация, 

ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность 

горячих сладких блюд, десертов. 

Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним 

Проверка органолептическим способом качества 

сырья. Определение пищевой ценности. Особен-

ности строения и состава сырья используемого в 

арабской кухне. Особенности строения и состава 

сырья используемого в турецкой кухне. Условия и 

сроки хранения сырья и готовой 

16 
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подходящего типа. Основные 

характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного 

изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении 

горячих сладких блюд, десертов. 

продукции.Оценка качества и безопасности при 

обработке. Методы обработки и подготовки 

продуктов для приготовления полуфабрикатов. 

Сервировка, варианты оформления и подача. 

Требования к качеству. Условия и сроки хранения 

Тема 2.4. Комбинирование 

различных способов и 

современные методы 

приготовления горячих сладких 

блюд (смешивание, проваривание, 

запекание в формах на водяной 

бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, 

перемешивание, глазирование, 

фламбирование, растапливание 

шоколада, обмакивание в жидкое 

«фондю», порционирование.). 

Проверка органолептическим способом качества 

сырья. Определение пищевой ценности. Особен-

ности строения и состава сырья используемого в 

кавказской кухне. Особенности строения и 

состава сырья используемого в узбекской кухне. 

Условия и сроки хранения сырья и готовой 

продукции. Оценка качества и безопасности при 

обработке. Методы обработки и подготовки 

продуктов для приготовления полуфабрикатов. 

Сервировка, варианты оформления и подача. 

Требования к качеству. Условия и сроки хранения 

16 

Тема 2.5. Рецептуры, технология 

приготовления, правила 

оформления и отпуска горячих 

сладких блюд, десертов, в том 

числе региональных кухонь мира 

(горячего суфле, пудингов, 

шарлоток, штруделей, блинчиков, 

яблок в тесте, фламбированных 

фруктов, блинчиков фламбе, 

тирамису и т.д.). Подбор сладких 

соусов, способы подачи соусов к 

сладким блюдам. 

Проверка органолептическим способом качества 

сырья. Определение пищевой ценности. Особен-

ности строения и состава сырья используемого в 

американской кухне. Особенности строения и 

состава сырья используемого в африканской 

кухне. Условия и сроки хранения сырья и гото-

вой продукции. Оценка качества и безопасности 

при обработке. Методы обработки и подготовки 

продуктов для приготовления полуфабрикатов. 

Сервировка, варианты оформления и подача. 

Требования к качеству. Условия и сроки хранения 

16 

Раздел 3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков сложного 

ассортимента 
Тема 3.1. Классификация, 

ассортимент, требования к 

качеству, пищевая ценность 

холодных напитков. Правила 

выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего 

типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных 

напитков. 

Проверка органолептическим способом качества 

сырья. Определение пищевой ценности. Особен-

ности строения и состава сырья используемого 

для приготовления напитков. Условия и сроки 

хранения сырья и готовой продукции. Оценка 

качества и безопасности при обработке. Методы 

обработки и подготовки продуктов для 

приготовления полуфабрикатов. Сервировка, 

варианты оформления и подача. Требования к 

качеству. Условия и сроки хранения 

10 

Тема 3.2. Комбинирование 

различных способов и 

современные методы 

приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов 

Разработка ассортимента холодных и горячих 

напитков с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

2. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания 

10 

Тема 3.3. Рецептуры, технология 

приготовления холодных 

напитков (свежеотжатые соки, 

фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, 

Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

8 
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лимонады, смузи, компоты, 

холодные чай и кофе, коктейли, 

морсы, квас и т.д.). Варианты 

подачи холодных напитков. 

Дифференцированный зачет  6 

Итого:  144 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение практики  

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства», оснащенный  

партами, стульями, наглядными пособиями, рабочим местом преподавателя, шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

  Проектор EPSON EB-433 WI + потолочное крепление – 1 штука 

  Компьютер в сборе в Core i3-2100/4096/250/DVD+RW – 1 штука 

 

 Лаборатория Учебная кухня ресторана   

Рабочее место преподавателя 

.  Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).   

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).   

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

  Весы настольные электронные; 

  Пароконвектомат 

;  Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

  Микроволновая печь; 

  Расстоечный шкаф; 

  Плита электрическая; 

  Фритюрница; 

  Электрогриль (жарочная поверхность); 

  Шкаф холодильный; 

  Шкаф морозильный; 

  Шкаф шоковой заморозки; 

  Льдогенератор 

;  Тестораскаточная машина; 

  Планетарный миксер; 

  Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

  Мясорубка; 

  Овощерезка или процессор кухонный; 

  Слайсер; 

  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
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  Миксер для коктейлей; 

  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

  Машина для вакуумной упаковки; 

  Кофемашина с капучинатором; 

  Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

  Кофемолка; 

  Газовая горелка (для карамелизации); 

  Набор инструментов для карвинга; 

  Овоскоп; 

  Нитраттестер; 

  Машина посудомоечная; 

  Стол производственный с моечной ванной; 

  Стеллаж передвижной; 

  Моечная ванна двухсекционная 

Учебный кондитерский цех, оснащенные  базы практики 

 

3.2. Перечень информационного обеспечения обучения 

(учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы) 

 

Основная литература:  

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

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

2. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

3. 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. 

4. Архипов В. В. Этнические кухни: Особенности культуры и традиции питания народов 

мира : учебное пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В. В. Архипов. – К. : 

Центр ученой литературы, 2016. – 234 с. 

5. 5. Еда! EDA-SERVER.RU: кулинарные рецепты с фотографиями. Статьи и 

публикации о кулинарии, еде и продуктах питания. - Режим доступа: 

http://www.edaserver.ru/gastronom/ 

6. Васюкова А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом: учеб.для бакалавров / 

А. Т. Васюковой, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова. –М. : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К
0
», 2015. – 368 с. 

7. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни/ под ред. проф. Васюковой А. Т. С.В.. – 6-

е изд. – М. : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К
0
», 2019. – 816с. 

8. 8. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. - 

Минск : РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985- 503-827-7 ; 

То же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505 

 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

  Методические указания к выполнению курсовой работы 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

  1. http://biblioclub.ru ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

  2. www.elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library; 

http://www.edaserver.ru/gastronom/
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505
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  3. www.library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной 

библиотеки СКФУ;   

4.www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам».  

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

MicrosoftOfficeStandard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

1.Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - 

ISBN 978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоенияпроизводственной практики осуществляется 

руководителем практики в процессе проведения занятий, самостоятельного выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, характеристики, качества выполнения и защиты 

отчета по практике и листа оценки руководителя практики от предприятия. 

 
Результаты обучения  Формы и методы контроля и оценки 

 Критерии оценки Методы оценки 

У1-У4 рационально 

организовывать, проводить 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерител-

ьные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетае-

мости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и приме-

нения пряностей и приправ; 

У1-У4– соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяе-

мости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических 

веществ; использовать различ-

ные способы обработки, подго-

товки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления 

Оценка «отлично» выставляется 

обучающемуся, если выполнены 

следующие условия: - наличие 

положительного аттестационного 

листа; - высокий уровень 

теоретического осмысления 

обучающимся своей практической 

деятельности (ее целей, задач, 

содержания, методов);  

-высокая степень и качество 

приобретенных обучающимся за время 

прохождения практики первичного 

практического опыта и 

профессиональных знаний, умений;  

Оценка «хорошо» выставляется 

обучающемуся, если выполнены 

следующие условия:  

- наличие положительного 

аттестационного листа;  

- хороший уровень теоретического 

осмысления обучающимся своей 

практической деятельности (ее целей, 

задач, содержания, методов);  

Наблюдение за 

деятельностью в 

процессе 

освоения 

программы 

производственн

ой практики 

обучающегося и 

оценка 

достижения 

результата 

через:  

- активное 

участие в 

выполнении 

работ;  

- 

самостоятельнос

ть 

обучающегося в 

организации 

своей 

деятельности 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048
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полуфабрикатов сложного 

ассортимента; организовывать 

их упаковку на вынос, хранение 

с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции. 

ПО1-ПО6 особенности кулинар 

-ной и кондитерской продукции 

зарубежной кухни; 

- требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 
 

 
 

хорошая степень и качество 

приобретенных обучающимся за время 

прохождения практики первичного 

практического опыта и 

профессиональных знаний, умений;  

Оценка «удовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, если 

выполнены следующие условия:  

- наличие положительного 

аттестационного листа; 

 - удовлетворительный уровень 

теоретического осмысления 

обучающимся своей практической 

деятельности (ее целей, задач, 

содержания, методов); степень и 

качество приобретенных 

обучающимся за время прохождения 

практики первичного практического 

опыта и профессиональных знаний, 

умений;  

Оценка «неудовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, при 

условиях:  

- отсутствие аттестационного листа; 

 - низкий уровень теоретического 

осмысления обучающимся своей 

практической деятельности (ее целей, 

задач, содержания, методов);  

- низкая степень и качество 

приобретенных обучающимся за время 

прохождения практики первичного 

практического опыта и 

профессиональных знаний, умений. 

при выполнении 

задач практики; 

 - четкость и 

своевременност

ь выполнения 

программы 

практики; 

 - правильность 

ведения 

дневника 

практики;  

- умение 

логично и 

доказательно 

излагать свои 

мысли; 

-- 

аккуратность/пу

нктуальность / 

отзывчивость;  

- умение 

реагировать на 

критику 

Дифференцированный зачет в форме защиты отчета по учебной/производственной практике 

по профилю специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

5. ПРОВЕДЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы практики.  
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Выбор мест прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебной практики для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения практики 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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ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в программе практики 

за ________/________ учебный год 

 

В программу производственной практики по МДК.04.01 «Организация процессов 

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

ассортимента»по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело вносятся 

следующие дополнения и изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Программа учебной практики пересмотрена и одобрена на заседании методической  

комиссии 

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

  (подпись)              (и. о. фамилия) 

 


