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1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
      Программа   производственной  практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по  профессии среднего профессионального образования  (далее - СПО входящая,  в  укрупненную группу профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии   по профессии   19.01.17  Повар, кондитер в части освоения квалификаций:

Повар, кондитер
и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление блюд из овощей и грибов.

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Приготовление супов и соусов.

Приготовление блюд из рыбы.

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

Приготовление холодных блюд и закусок.

Приготовление сладких блюд и напитков.

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий)
   Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в программах повышения квалификации и переподготовки и профессиональной подготовке по профессии:
Повар, кондитер

1.2. Цели и задачи  производственной  практики: 

Целью  производственной  практики является:
 - формирование  общих  и профессиональных  компетенций;

 -  комплексное  освоение  студентами всех видов  профессиональной  деятельности по профессии
Задачами  производственной  практики  являются:

- закрепление  и совершенствование  приобретенного  в процессе  обучения  опыта практической деятельности студентов в сфере изучаемой  профессии;

- развитие общих  и профессиональных  компетенций;

- освоение  современных  производственных  процессов, технологий;

- адаптация  студентов к конкретным  условиям  деятельности предприятий; различных организационно-правовых  форм.

Требования к результатам освоения  производственной  практики


В результате прохождения учебной и производственной практики по видам профессиональной деятельности студент должен иметь практический опыт:

	ВПД
	Требования к умениям

	1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

	- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

- проверять производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

	2.  Приготовление блюд и гарниров из круп,    бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

- выбирать производственный инвентарь  и оборудование для обработки для  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

	3. Приготовление супов и соусов.

	- проверять органолептическим  способом качество и соответствие  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям и основным супам и соусам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.

	4. Приготовление блюд из рыбы.

	- проверять органолептическим  способом качество рыбы и соответствие технологическим  требованиям к простым блюдам из рыбы;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

- оценивать качество готовых блюд.

	5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

	-  проверять органолептическим  способом качество мяса и  домашней птицы и соответствие   технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

- выбирать производственный   инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

 - использовать различные  технологии приготовления и  оформления блюд из мяса и домашней птицы;

 - оценивать качество готовых    блюд.

	6. Приготовление холодных блюд и закусок.


	- проверять органолептическим способом качество  гастрономических продуктов;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

- использовать различные 
технологии приготовления и  оформления холодных блюд и закусок;

- оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

	7. Приготовление сладких блюд и напитков

	-  проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

- оценивать качество готовых блюд.

	8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых изделий.


1.3. Количество часов на освоение  программы   производственной  практики:
Всего – 828 часов  в том числе:
В рамках освоения ПМ 01. –   72 часа;
В рамках освоения ПМ 02.  –  72 часа;
В рамках освоения ПМ 03. –   144 часа;
В рамках освоения ПМ 04. –   108  часов;
В рамках освоения ПМ 05. –   108 часов;
В рамках освоения ПМ 06. –  108 часов ;
В рамках освоения ПМ 07. –   72 часа;
В рамках освоения ПМ 08. –   144 часа.

2.Результаты освоения программы производственной практики
Результатом освоения программы производственной практики является освоение студентами профессиональных и общих компетенций в рамках  модулей СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 
Приготовление блюд из овощей и грибов.

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Приготовление супов и соусов.

Приготовление блюд из рыбы.

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

Приготовление холодных блюд и закусок.

Приготовление сладких блюд и напитков.

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 1.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	ПК 2.1
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

	ПК 2.3
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 2.5
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ПК 3.1
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2
	Готовить простые супы.

	ПК 3.3
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

	ПК 4.1
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.2
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.3
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	ПК 5.1
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

	ПК 5.2
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

	ПК 5.3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	ПК 5.4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	ПК 6.1
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 6.2
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 6.3
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

	ПК 7.1
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 7.2
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	ПК 8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 8.3
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 8.4
	Готовить и использовать  в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 8.5
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 8.6
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

	ОК 1
	Понимать  сущность  и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать  рабочую  ситуацию,  осуществлять текущий и итоговый  контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать  информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать  в  команде,  эффективно  общаться  с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	Код профессиональных компетенций
	Наименования профессиональных модулей
	Количество часов производственной практики по ПМ
	Виды работ

	1
	2
	3
	4

	ПК 1.1. 
Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	ПМ.01

Приготовление блюд из овощей и грибов.


	72 ч. 
1 курс

2 семестр

	1. Обработка, нарезка и приготовление блюд из овощей и грибов.
2. Выполнение работ по первичной обработке корнеплодов и клубнеплодов.

3. Выполнение работ по нарезке корнеплодов и клубнеплодов.

4. Выполнение работ по первичной обработке капустных и луковых овощей.

5. Выполнение работ по нарезке капустных и луковых овощей.

6. Выполнение работ по первичной обработке плодовых, салатных и десертных овощей.

7. Выполнение работ по нарезке плодовых, салатных и десертных овощей.

8. Выполнение работ по первичной обработке и нарезке грибов.

9. Выполнение работ по подготовке пряностей и приправ для приготовления блюд и гарниров из овощей.

10. Выполнение работ по приготовлению блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей, отработка умений по сервировке, оформлению и подаче блюд.

11. Выполнение работ по приготовлению блюд и гарниров из жареных, тушёных, запечённых овощей и грибов, отработка умений по сервировке, оформлению и подаче блюд.

12. Выполнение работ по первичной обработке и нарезке овощей, подготовке пряностей  с использованием механического технологического оборудования и производственного инвентаря.

13. Выполнение работ по приготовлению блюд и гарниров из овощей и грибов с использованием теплового технологического оборудования и производственного инвентаря.
 Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета


	ПК 2.1.
Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2.
 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. 
Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5.
 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	ПМ.02 

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.


	72 ч. 

2 курс

1 семестр


	1. Технология приготовления каш различной консистенции.
2. Технология приготовления макаронных изделий и блюд и гарниров  из макаронных изделий
3. Технология приготовления блюд из яиц и творога. Их отпуск, оформление
4. Тесто для вареников, пельменей и лапши
5. Приготовление  теста для блинов и оладий
6. Приготовление фаршей 
Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета


	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2.
 Готовить простые супы. 
ПК 3.3. 
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. 
Готовить простые холодные и горячие соусы.
	  ПМ.03 
 Приготовление супов и соусов.

                                  
	144 ч.
 2 курс

2 семестр

	1. Технология приготовления соусов на уксусе, растительном масле, сливочном масле.
2. Технология приготовления красного основного соуса 

3. Технология приготовления соусов на грибном бульоне
4. Технология приготовление молочных  и сметанных соусов.
5. Технология приготовления сладких соусов.
6. Технология приготовления молочных и сладких супов.
7. Технология приготовления щей.
8. Технология приготовления супов-пюре и холодных супов.
9. Технология приготовления солянок.
10. Технология приготовления рассольников.
11. Технология приготовления борщей. 
   Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета
                                                                                          

	ПК 4.1.
 Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2.
 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3.
 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.  
	ПМ.04 
Приготовление блюд из рыбы.


	108 ч.
3 курс

2 семестр

	1. Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов. Приготовление полуфабрикатов.
2. Приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из нее.
3. Технология приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы.
4. Технология приготовления блюд из жареной рыбы.
5. Технология приготовления блюд из запеченной рыбы.
6. Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы. Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета


	ПК 5.1.
 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 
ПК 5.2.
 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3.
 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
 ПК 5.4.
 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	ПМ.05

Технология обработки сырья и приготовления  блюд из мяса и домашней птицы.
	108 ч. 

3 курс
2семестр


	1. Ознакомление с  предприятием, его структурой, организацией работы производства, с видами и типами оборудования, эксплуатация оборудования.

2. Кулинарная разделка и обвалка туш, полутуш, четвертей мяса.

3. Нарезка полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

4. Приготовление  и оформление блюд из мяса и мясных продуктов.

5. Приготовление  и оформление блюд из домашней птицы. Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета


	ПК 6.1. 
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. 
Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. 
Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	ПМ.06

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	108 ч.
  3 курс
2семестр


	1. Подготовка мясных, рыбных продуктов и хлеба.
2. Приготовление открытых и закрытых, сложных и закусочных бутербродов. Их отпуск и оформление.

3. Технология приготовления салатов из сырых и варёных овощей.

4. Технология приготовления винегретов. Их отпуск, оформление.

5. Приготовление холодных блюд и закусок из овощей.
6. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы.
7. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса. Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета


	ПК 7.1. 
Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2.
 Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. 
Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	ПМ.07

Приготовление сладких блюд и напитков.
	72ч.
  1курс
1семестр


	1. Организация рабочего места, выбор инвентаря.

2. Выбор и подготовка продуктов для приготовления сладких блюд и напитков.

3. Приготовление, оформление и подача  сладких блюд.

4. Приготовление, оформление и подача  напитков.
5. Оформление и подача блюд.
 Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета


	ПК 8.1. 
Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2.
 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. 
Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4.
 Готовить и использовать  в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5.
 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. 
Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	ПМ.08

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	144 ч.

 2 курс
2 семестр


	1. Технология приготовления дрожжевого теста.

2. Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий.

3. Приготовление блинчиков с разными начинками.
4. Приготовление штучных булочных изделий.
5. Приготовление кулебяк.

6. Приготовление кексов.

7. Приготовление пончиков.

8. Приготовление печенья сдобного.

9. Приготовление чебуреков.

10. Приготовление бисквита для рулета.
11. Приготовление яблок в слоеном тесте.
12. Приготовление печенья воздушного.
13. Технология приготовления сиропов

14. Технология нанесения рисунка из крема.
 Промежуточная  аттестация  в форме  дифференцированного зачета


	                                                                                                   Всего           828
	


4. условия реализации программы производствнной практики

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики.

Реализация программы производственной практики предполагает проведение производственной практики на предприятиях/организациях на основе  прямых договоров, заключаемых между образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются студенты.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов

Основные источники:
 1.  Анфимова Н.А.,  Кулинария: Учебник  для нач. проф. Образования. – 4 издание дополненное.-   М.: ИРПО; Издательский центр «Академия», 2010г.

2.  Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.1 Механическая кулинарная обработка продуктов, 2009г. ОИЦ «Академия»,

3.  Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.2 Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых, 2009г. ОИЦ «Академия»,

4.  Сопина Л.Н. Пособие для повара, 2009г. ОИЦ «Академия»

5.  Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: Контрольные материалы,2010г. ОИЦ «Академия» 

6.  Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю., Кулинарная характеристика блюд, 2009 г. ОИЦ «Академия»

7.  Потапова И.И. Калькуляция и учет, 2010г. ОИЦ «Академия»

8.  Потапова И.И., Корнеева Н.В. Первичная обработка продуктов: учеб. пособие,2009г. ОИЦ «Академия».

9.  Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания,2010г. ОИЦ «Академия»

10.  Усова И.Н. «Основы калькуляции и учета, 2009г. Академкнига/учебник.

11.  Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,2010г. ОИЦ «Академия».

12.  Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова.-М.: Издательский центр «Академия»,2009.-288 с.

13.  Качурина Т.А. Кулинария: Рабочая тетрадь для нач.проф.образования/Тамара Александровна Качурина.-М.: Издательский центр «Академия», 2010.-160с.

14.  Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар», 2010г. ОИЦ «Академия»,

15.  Качурина Т.А. Кулинария, 2009 г. ОИЦ «Академия»

Дополнительные источники

1.   Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 1, 2009г. Академкнига/учебник

2. Соловьева О.М. Кулинария ТО часть 2, 2009г. Академкнига/учебник

3. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров,2010г. ОИЦ «Академия».

4.   Ткачева Г.В. и др. Технология продукции общественного питания. ПО.,2010г. Академкнига/учебник

5.  Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н., Повар. Рабочая тетрадь, 2009г. Академкнига/учебник.

6.   Шалагинова Е.П. Повар. Практические основы профессиональной деятельности, 2009г. Академкнига/учебник.

7.  Шатун Л.А. Кулинария, 2010г. ОИЦ «Академия».

Интернет- ресурсы:

http://www.profobrazovanie.org/t1023-topic
http://www.edu.ru/index.php?page_id=6 Федеральный портал Российское образование

allbest -   "Союз образовательных сайтов" 

http://www.comodity.ru/  сайт товароведение продовольственных товаров

http://www.100menu.ru/ - электронный сборник рецептур 

http://www.gastronom.ru/- сайт кулинарного журнала «Гастроном»

http://www.panor.ru/journals/obshepit/- сайт журнала «Общепит»

http://www.povarenok.ru/- кулинарный сайт


http://www.kyxarka.ru/news/1396.html- кулинарный сайт

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Производственная практика проводится  концентрированно в рамках каждого профессионального модуля. Условием допуска студентов к производственной практике является освоенная учебная практика.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Руководство производственной практикой осуществляют мастера производственного обучения, а также работники предприятий/организаций, закрепленные за студентами.

Мастера производственного обучения, осуществляющие непосредственное руководство производственной практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ   ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения  практики  осуществляется руководителем практики в процессе  самостоятельного выполнения студентами  заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате освоения  производственной    практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят промежуточную аттестацию в форме   дифференцированного зачета. 

	Результаты обучения
(освоенные умения в рамках ВПД)    
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Готовить блюда из овощей и грибов.
	 Дифференцированные  зачеты  по производственной   практике.
Комплексный экзамен по модулю.

 Экспертное наблюдение и оценка на практических  занятиях при выполнении работ на  практике.

	Готовить блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	

	Готовить супы и соусы.
	

	Готовить блюда из рыбы.
	

	Знать технологию обработки сырья и готовить блюда из мяса и домашней птицы.
	

	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски.
	

	Готовить сладкие блюда и напитки.
	

	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.
	


Разработчик:

ГБПОУ «Западнодвинский технологический колледж им И. А. Ковалева»
Ларченкова М.М. – методист.
