
Вид практики УП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
 ПМ. 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов  
Способы и формы 

проведения 
Концентрировано  

Реализуемые 
компетенции 

ОК 1 - 9 
ПК  5.1 – 5.2 

Результаты 
обучения при 

прохождении 

практики 

Знать: ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 
основные критерии оценки качества готовых 
сложных холодных и горячих десертов; органолептический метод 

определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих 

десертов; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих 

десертов; 
методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных 

и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, 

тирамису, чизкейка, бланманже; 
технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, 

овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-
фруктового фондю, десертов фламбе; 
правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 

холодных десертов; 
варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и 

горячих десертов; 
варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 
начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 
варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих 

десертов; 
актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 
сервировка и подача сложных холодных и горячих 
десертов; температурный режим охлаждения и замораживания основ 

для приготовления сложных холодных десертов;  
температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов сложных холодных и горячих десертов;  
требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

десертов;  
основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и 

горячих десертов;  
требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 

для приготовления сложных холодных и горячих десертов 
Уметь: органолептически оценивать качество продуктов; 
использовать различные способы и приемы приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 
проводить расчеты по формулам; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 
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выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 
принимать решения по организации процессов приготовления сложных 

холодных и горячих десертов; 
выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих 

десертов; 
оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
оформлять документацию 
Иметь практический опыт: расчета массы сырья для приготовления 

холодного и горячего десерта; 
приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 
приготовления отделочных видов теста для сложных холодных 

десертов; 
оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 
контроля качества и безопасности готовой продукции 

Трудоемкость 
(неделях, часах) 

2 недели, 72 часа 

Содержание 

практики 
Изучение ассортимента сложных    холодных и горячих десертов 
Изучение органолептического метода определения степени готовности и 

качества сложных холодных и горячих десертов 
Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его  

безопасное использование при              приготовлении сложных холодных и   

горячих    десертов 
Технология приготовления сложных    холодных десертов: фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, 

щербета, пая,  тирамису, чизкейка, бланманже 
Технология приготовления сложных   горячих десертов: суфле, пудингов, 

овощных кексов, гурьевской каши,    снежков из шоколада, шоколадно-
фруктового фондю, десертов фламбе 
Изучение правил охлаждения и замораживания основ для приготовления 

сложных холодных десертов 
Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных холодных и горячих десертов 
Изучение начинок, соусов и глазури для отдельных холодных и горячих 

десертов 
Температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления сложных холодных десертов. Температурный и 

санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных 

холодных и горячих десертов. Требования к безопасности хранения 

сложных холодных и горячих десертов 
Формы 

отчетности 
Дифференцированный зачет – 7 семестр 

 


