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1.  ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
ПП.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  разнообразного ассортимента 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики – является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии (профессиям)  43.01.09 Повар, кондитер. 

Целью производственной практики является совершенствование теоретических 

знаний и формирование практических навыков у студентов по освоению 

профессиональных модулей. 

Задачи: 

- закрепление знаний, полученных в процессе обучения. 

- изучение производственных условий, а так же технической и технологической 

организации структуры предприятий. 

- изучение современных форм организации труда, вопросов управления персоналом. 

- овладение профессиональными навыками, методами организации труда. 

- изучение правил приемки  и хранения сырья, вспомогательных материалов и 

готовой продукции, технологических операций подготовки, приготовлению 

различных блюд общественного питания. 

- определение качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции и изучение 

правил подачи, оформления  блюд, сервировки столов. 

- выявление санитарно-гигиенических условий приготовления блюд и изделий, 

состояние организации охраны труда и окружающей среды. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При 

реализации программы ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  разнообразного ассортимента 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Производственную практику проводится концентрированно. Для обучающихся инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик 

должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности.  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Производственная  практика проводится в течение учебного года, согласно 

утвержденного учебного плана.   

1.2 Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

Студент, освоивший  Профессиональные модули должен обладать общими 

компетенциями (ОК), включающими в себя способность: 

ОК.01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 
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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 информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

профессиональными компетенциями (ПК): 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной 

практики:  
В рамках освоения ПП.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  разнообразного ассортимента- 180 

часов. 

 

 

 

 

 

 

 



Структура и содержание производственной практики по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

№ п/п Разделы (этапы) практики     Темы заданий    Объем  Формы текущего 
 

                времени  контроля 
 

ПП 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд,  
180 

   
 

    

десертов, напитков разнообразного ассортимента 
       

 

             
 

1 Организация  приготовления, Ознакомиться  с  предприятием  общественного  питания,  структурой 6    
 

 подготовки к реализации и производственных цехов, нормативными документами       
 

2 презентации холодных и Организовать рабочее место для механической кулинарной обработки 6    
 

 горячих сладких блюд фруктов, ягод, и других ингредиентов.          
 

 десертов,  напитков       
 

 разнообразного          
 

 ассортимента              
 

             
 

      

 

     
 

           
 

          
Наблюдение и  

          
 

          экспертная оценка  

3 
     

Проверить наличие, заказа (составить заявку) продуктов, расходных 6 
  

 

       результатов видов  

      
материалов в соответствии с заданием (заказом). 

      
 

            производственных  

      
Принять по количеству и качеству продукты, расходные материалы в 

    
 

          работ  

      
соответствии с прилагающийся сопроводительной документацией. 

    
 

           
 

      Организовать хранение продуктов, материалов в процессе выполнения      
 

      задания  (заказа)  в  соответствии  с  инструкциями,  регламентами      
 

      организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом      
 

      обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.       
 

4      Выполнить  задание  (заказ)  по  приготовлению  холодных и  горячих 24    
 

      сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)      
 

      производственной программой кухни ресторана.        
 

      Оценить  качество  холодных  и  горячих  десертов,  напитков  перед      
 

      отпуском, упаковкой на вынос.           
 

      Предлагать критерии оценки и рекомендации по улучшению плана.      
 

5      Подготовить к реализации (презентации) готовые холодные и горячие 24   Наблюдение и 
 

      десерты, напитки сложного ассортимента порционировать     экспертная оценка 
 

      (комплектовать),  сервировать  и  творчески  оформить  холодные  и     результатов видов 
 

      горячие десерты, напитки для подачи) с учетом соблюдения выхода     производственных 
 

      порций, рационального использования ресурсов, соблюдая     работ 
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      требования по безопасности готовой продукции.   

      Упаковать готовые холодные и горячие десерты, напитки на вынос и   

      для транспортирования.   

6      Организовать  хранение  готовых  холодных  и  горячих  десертов, 24  

      напитков   на   раздаче   с   учетом   соблюдения   требований   по   

      безопасности   продукции,   обеспечения   требуемой   температуры   

      отпуска.   

      Подготовить готовую продукцию, полуфабрикатов высокой степени   

      готовности  к  хранению  (охлаждению  и  замораживанию  готовой   

      продукции с учетом обеспечения ее безопасности).   

      Соблюдать    санитарно-гигиенические    требования    в    процессе   

      приготовления пищи.   

7 Процессы приготовления, Порционировать (комплектовать), сервировать и творчески оформить 24  

 подготовки к реализации и холодные и горячие сладкие блюда, десерты, напитки разнообразного   

 презентации холодных и ассортимента  для  подачи  с  учетом  соблюдения  выхода  порций,   

 горячих сладких блюд рационального  использования  ресурсов,  соблюдая  требования  по   

 десертов,  напитков безопасности готовой продукции.   

 разнообразного    Выбирать,   подготавливать   ароматические  вещества;  взвешивать,   

 ассортимента    измерять  продукты,  входящие  в  состав  холодных  сладких  блюд,   

      десертов в соответствии с рецептурой.   

      Определять степень готовности холодных и горячих сладких блюд,   

      десертов,  доводить  холодные  и  горячие  сладкие  блюда,  десерты,   

      напитки до вкуса, до определенной консистенции, владеть техниками,   

      приемами   приготовления   холодных   и   горячих   сладких   блюд,   

      десертов, подбирать гарниры, соусы к холодным и горячим, сладким   

      блюдам и десертам.   

      Охлаждать  и  замораживать  готовые  холодные  десерты,  напитки   

      сложного  ассортимента,  полуфабрикаты  с  учетом  требований  к   

      безопасности пищевых продуктов   

8      Хранить с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, 12  

      напитков на раздаче.   

       Соблюдать нормы экологической безопасности, определять   

      направления   ресурсосбережения   в   рамках   профессиональной   

      деятельности.   Выбирать   контейнеры,   упаковочные   материалы,   

      порционировать  (комплектовать)  в  эстетичную  упаковку  готовые   

  холодные   и   горячие   десерты,   напитки   на   вынос   и   для   
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  транспортирования.      

9  Разработать ассортимент холодных и горячих десертов, напитков  с 24  

  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и   

  форм обслуживания.      

  Разработать   рецептуру   с   учетом   взаимозаменяемости   сырья,   

  продуктов, изменить выход продукции, виды и формы обслуживания.   

10  Выбирать, применять комбинировать различные способы 18  

  приготовления  холодных  напитков  с  учетом  типа  питания,  вида   

  основного сырья, его кулинарных свойств; отжимать сок из фруктов,   

  овощей, ягод,  смешивать  различные соки  с другими  ингредиентам,   

  проваривать,  настаивать  плоды,  свежие  и  сушеные,  процеживать,  Наблюдение и 

  смешивать настой с другими ингредиентами, готовить морс, компоты,  экспертная оценка 

  холодные фруктовые напитки.    результатов видов 

11  Оценивать  качество  выполнения  задания  (заказа),  безопасность 6 производственных 

  оказываемой  услуги  питания (степень доведения до  готовности,  до  работ 

  вкуса,   до   нужной   консистенции,   соблюдать   нормы   закладки,   

  санитарно-гигиенических  требований,  точность  порционирования,   

  условий хранения на раздаче и т.д.)     

12  Консультировать  потребителей,  оказывать  им  помощь  в  выборе 6  

  холодных  и  горячих  десертов,  напитков  в  соответствии  с  заказом,   

  эффективно использовать профессиональную терминологию.    

  Поддерживать  визуальный  контакт  с  потребителем  при  отпуске  с   

  раздачи на вынос.      

      ВСЕГО 180ч.  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 
 

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики по 

профилю профессии. 

 

Реализация программы предполагает проведение производственной 

практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, 

заключаемых между образовательным учреждением и каждым 

предприятием/организацией, куда направляюся студены. 

 

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Производственная практика проводится концентрированно после 

прохождения соответствующих профессиональных модулей. 

 

4.3 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 
 

Основные источники: 

Синицына А. В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования / А. В. Синицына, Е. И. Соколова.  М. : Издательский центр 

«Академия», 2016.  304 с., [16] с. цв. вкл. 

Дополнительные источники: 

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 10-е изд. стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2011. – 320с. 

2. Ларионова Н.М. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана 

труда: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.М. Ларионова.-М.: 

Издательский центр «Академия», 2015.-208с. 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. – 5-е изд. стер. - М.: Академия, 2013. - 336 с. 

4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 

учебник для нач. проф. образования/ З.П.Матюхина.-5-е изд., стер.-М.: Издательский центр 

«Академия», 2011.-256с. 

5. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. НЕсвижский.-4-е 

изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2014.-352с. 

6. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. - 160 с. 

7. Потапова И.И. Калькуляция и учет. - М.: Издательский центр «Академия», 2012. -186 с. 

8. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд напитков: учебник для студ. учреждений 

сред.  проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 304с. 

9. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Н.Э Харченко. - 10-е изд., стер.- М., : 

Издательский центр «Академия», 2017 - 512 с. 

 

Нормативная документация: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 



 

9 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

2014.- III, 12 с. 

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

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

2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

8. 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. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

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

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

Электронные ресурсы:  
1. Электронные учебники: 

- «Повар. Приготовление вторых блюд». 

- «Повар-кондитер. Приготовление изделий из теста; приготовление сладких блюд и 

напитков». Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

- «Повар. Специалист по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов». 

Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

2. Электронные пособия:  

Карвинг; Рыба, морепродукты;  Бармен, выпечка и десерты; Официант; - Русская кухня; 

Блюда из птицы; Суши, роллы, сашими; Итальянская кухня; Кавказская кухня; Французская 

кухня; 

 

Электронные издания: 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

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

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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Интернет-источники: 

1. Домашний пир. Режим доступа: www.kushayte.ru 

2.  Книга кулинара. Режим доступа: knigakulinara.ru.  

3. Журнал «Гастроном». Режим доступа: http://www.gastronom.ru  

4. Кулинарные рецепты и советы http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5. Все для общепита. Режим доступа: http:/ /www.pitportal.ru/ 

6. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания 

Режим доступа:  http://www.100menu.ru  
 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели 

или мастера производственного обучения, а также работники 

предприятий/организаций, закрепленные за студентами. 
 

Преподаватели должны иметь высшее профессиональное образование по 

профилю специальности, проходить обязательную стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. 
 

Мастера производственного обучения должны иметь уровень образования 

не ниже среднего профессионального по профилю специальности, проходить 

обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 

года. 
 

Производственная практика, направленная на освоение рабочей 

профессии предполагает наличие у преподавателя/мастера уровня 

квалификации по данной рабочей профессии на 1-2 разряда выше, чем 

предусматривает ОПОП по профессии. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://knigakulinara.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
http://www.100menu.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

По результатам практики руководителями практики образовательной 

организации формируется аттестационный лист, содержащий сведения об 

уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций, а также 

производственная характеристика на обучающегося по освоению 

профессиональных компетенций в период прохождения практики. 

Аттестация по итогам учебной практики проводится с учетом (или на 

основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых документами. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии: 

- положительного аттестационного листа по практике руководителей 

практики от организации и образовательной организации об уровне освоения 

профессиональных компетенций; 

- наличия положительной характеристики организации на обучающегося 

по освоению общих компетенций в период прохождения практики; 

- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета 

о практике в соответствии с заданием на практику. 
 

Оценка по производственной практике выставляется на основании 

данных аттестационного листа, в котором содержатся сведения об уровне 

освоения обучающимися профессиональных компетенций, своевременного 

предоставления дневника практики и отчета по производственной практике. 

Результаты обучения 

(освоенные ПК в 

рамках ВД) 

 

Основные показатели оценки 

результата 

       Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения 

 

  

  

  

  

ПК 4.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье,  

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

- Выполнение правил охраны 

труда   и   санитарно-гигиениче ских 

требований; 

- определение качества сырья по  

органолептической оценке; 

- соблюдение  правил хранения сырья; 

- соответствие подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

Экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

Отчет по 

производственной 

практике 

 

 

 

 

 

 

 

 ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

- соблюдение последовательности  

приемов и технологических операций  

при приготовлении холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

- соблюдение  правил хранения 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

- выполнять творческое оформление 

холодных сладких блюд,  десертов  

разнообразного ассортимента; 

Экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

Отчет по 

производственной 
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- выполнять подготовку к реализации 

холодных сладких блюд,  десертов  

разнообразного ассортимента; 

- соответствие подбора и использования 

инвентаря и оборудования. 

 

практике 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

- выполнение  технологического 

процесса приготовления горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента;  

- выполнять творческое 

оформление горячих сладких блюд,  

десертов  разнообразного 

ассортимента;    

- соблюдать правила подготовки 

к реализации  горячих сладких 

блюд,  десертов разнообразного 

ассортимента;    

- соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования. 

Экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

Отчет по 

производственной 

практике 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

и оформление подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

- выполнение технологического 

процесса приготовления холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента;  

- выполнять творческое 

оформление  холодных напитков 

разнообразного ассортимента;  

- соблюдать правила подготовки 

к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента;  

- соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования.    

    

Экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

Отчет по 

производственной 

практике 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и  

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента. 

- соблюдение последовательности  

приемов и технологически операций  

при приготовлении горячих напитков 

разнообразного ассортимента;  

- выполнять творческое 

оформление горячих напитков 

разнообразного ассортимента;  

- соблюдать правила подготовки 

к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента;  

- соответствие подбора и 

использования инвентаря и 

оборудования.    

Экспертная 

оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ 

на различных 

этапах 

производственной 

практики 

Отчет по 

производственной 

практике 

     
 



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверить у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений. 

 
Общие компетенции Показатели оценки результата  

ОК 1. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

 демонстрация интереса к будущей 

профессии в процессе 

теоретического и производственного 

обучения, производственной 

практики; 

 участие в конкурсах предметных 

недель,  

 участие в конкурсах 

профмастерства; 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственн

ой 

практики ОК  2. Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

 соответствие способов достижения 

цели, способам определенным 

руководителем. 

ОК  3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие 

 положительная динамика в 

организации деятельности по 

результатам самооценки,  

самоанализа и коррекции 

результатов собственной работы;  

 своевременность выполнения 

заданий; 

 качественность выполненных 

заданий. 

ОК  4. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами  

 эффективный поиск необходимой 

информации; 

 анализ инноваций в области 

профессиональной деятельности; 

 обзор публикаций в 

профессиональных изданиях. 

ОК  5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста  

 использование информационных   

технологий в процессе обучения; 

 освоение  программ, необходимых 

для профессиональной 

деятельности.  

ОК  6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей  

 взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения на принципах 

толерантного отношения: 

 соблюдение норм деловой культуры; 

 соблюдение этических норм. 

ОК  7. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

 выполнение работ по подготовке 

производственного помещения к 

работе; 

 аккуратность в работе; 

- участие в коллективном принятии 
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решений по поводу выбора наиболее 

эффективных путей выполнения 

работы; 

-аргументированное представление и 

отстаивание своего мнения с 

соблюдением этических норм. 

ОК  8. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и  укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности. 

 своевременное получение 

приписного свидетельства; 

 участие в военно-патриотических  

мероприятиях; 

 участие в военно-спортивных 

объединениях; 

 выполнение профессиональных 

обязанностей во время учебных 

сборов. 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

работ на 

различных 

этапах 

производственн

ой 

практики 

ОК 9. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 работы с различными видами 

информации; 

 владение различными способами 

самостоятельного поиска информации; 

 результативное использование ИКТ 

и их применение в соответствии с 

конкретным характером 

профессиональной деятельности; 

использование новых 

информационных продуктов для 

совершенствования профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном  и иностранном 

языке. 

 работы с различными видами 

информации; 

 владение различными способами 

самостоятельного поиска информации; 

 результативное использование ИКТ 

и их применение в соответствии с 

конкретным характером 

профессиональной деятельности; 

использование новых 

информационных продуктов для 

совершенствования профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

 самоанализ и коррекция 

собственной деятельности в 

определенной рабочей ситуации; 

- правильность и адекватность оценки 

рабочей ситуации в соответствии с 

поставленными целями и задачами 

через выбор соответствующих 

документов, сырья, инструментов; 

- правильность осуществления 

самостоятельного текущего контроля 

со стороны исполнителя. 
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