
Аннотация  к программе   учебной практики 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(базовая подготовка) 

 

Программа учебной практики разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498). 

Программа учебной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная практика  направлена на формирование у обучающихся умений, 

приобретение первоначального практического опыта и освоение отдельных видов 

деятельности. 

  В результате освоения ВД 01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента обучающийся должен:  

иметь первоначальный практический опыт:    
разработке ассортимента полуфабрикатов; разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; упаковке, хранении 

готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности; контроле 

качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; контроле хранения и 

расхода продуктов. 

уметь:   
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; применять 

регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;1 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; организовывать их 

упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

В результате освоения ВД 02. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания обучающийся должен:  

иметь первоначальный практический опыт:    
разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; разработке, адаптации 



рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания; организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;  подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных;  упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроле хранения и расхода продуктов 

уметь:   
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции 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; 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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.  

В результате освоения ВД 03. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания обучающийся должен:  

иметь первоначальный практический опыт:    
разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; разработки, адаптации 

рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания; организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковки, хранения готовой продукции 

с учетом требований к безопасности; контроля качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции; контроля хранения и расхода продуктов. 

уметь:   
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции 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; 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 блюд, кулинарных изделий, закусок 

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.  

В результате освоения ВД 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 обучающийся должен:  

иметь первоначальный практический опыт:    
разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; подборе в 

соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении 

готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и 

безопасности готовой кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов. 

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; 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. 

В результате освоения ВД 05. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания обучающийся должен:  

иметь первоначальный практический опыт:    
разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; организации и проведении 

подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 



инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь:   
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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; организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей; хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом 

требований к безопасности. 

  В результате освоения ВД 07  Выполнение работ по профессии  Повар 16675 

обучающийся должен  

иметь первоначальный практический опыт:    
подготовки, уборки рабочего места;  подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического  оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

кролика;  приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; организации процессов 

приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента; процессах приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов;  приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  приготовлении, 

подготовке к реализации хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий, в том числе 

региональных. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; распознавать недоброкачественные 

продукты; выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 



механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; проверять 

качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию сырья, продуктов;  соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентарь кухонной посуды перед использованием; выбирать, 

рационально размещать  на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы всоответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническу документацию, соблюдать требования;  выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства;  владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии с стандартами 

чистоты; соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение до момента использования; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных/горячих блюд и кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления  

холодных/горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на склад; выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления холодных/горячих  супов, блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; рационально использовать продукты, полуфабрикаты; соблюдать 

температурный и временной режим процессов приготовления; изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок; 

определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок; доводить блюда, 

кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенно консистенции; владеть техниками, 

приемами приготовления  холодных/горячих  блюд кулинарных изделий, закусок; 

подбирать гарниры, соусы; соблюдать санитарно- гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления холодных/горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении  

холодных/горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами; выбирать в 

соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь инструменты, посуду;  рассчитывать 

соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами для замачивания, 

варки, пропусканию; закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их варки; проверять 

качество готовых горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; поддерживать температуру подачи  холодных/горячих  блюд, 



кулинарных изделий, закусок на раздаче; порционировать, сервировать и творчески 

оформлять холодных/горячих блюд, кулинарные изделия и закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; соблюдать выход холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок при их порционировании (комплектовании); охлаждать и замораживать готовые  

холодные/горячие  блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения; разогревать охлажденные, замороженные готовые 

блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски на вынос и для транспортирования;  

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

В результате освоения ВД 08 Выполнение работ по профессии Пекарь 16472. 

обучающийся должен  

иметь первоначальный практический опыт:  

Подготовка к работе хлебобулочного производства и своего рабочего места. 

Поддержание в чистоте и порядке рабочих мест сотрудников хлебобулочного 

производства. Проверка простого технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов хлебобулочного производства. 

Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовлении 

хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом 

требований к безопасности и условиям хранения. Приготовление хлебобулочной 

продукции стандартного ассортимента. Процеживание, протирание, замешивание, 

измельчение, формовка, фарширование, начинка хлебобулочной продукции. 

Порционирование (комплектация), раздача хлебобулочной продукции массового спроса. 

Помощь пекарю в производстве сложных видов хлебобулочной продукции и ее 

презентации. Прием и оформление платежей за хлебобулочную продукцию. Упаковка 

готовой хлебобулочной продукции на вынос. Разработка меню/ассортимента 

хлебобулочной продукции. Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, 

используемые в производстве хлебобулочной продукции. Подготовка товарных отчетов 

по хлебобулочному производству. Обучение помощников пекаря на рабочих местах 

технологиям приготовления хлебобулочной продукции. Оценка имеющихся трудовых и 

материальных ресурсов для хлебобулочного производства, разработка предложений по их 

оптимизации. Контроль подготовки к работе хлебобулочного производства, наличия 

запасов, хранения и расхода продуктов на производстве, качества приготовления и 

безопасности готовой хлебобулочной продукции. Составление заявок на полуфабрикаты и 

продукты, используемые в производстве хлебобулочной продукции. Оценка имеющихся 

запасов сырья и материалов для хлебобулочного производства, разработка предложений 

по их оптимизации. Заказ и подготовка сырья и исходных материалов для изготовления 

хлебобулочных изделий. Замешивание и формовка теста вручную. Замешивание и 

формовка теста на специальном оборудовании. Выпечка несдобных хлебобулочных 

изделий. Выпечка сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Выпечка 

сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий. Выпечка праздничных тортов, 

сложных видов печения. Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, 

используемые в презентации хлебобулочной продукции. Обучение помощников пекаря на 

рабочих местах технологиям презентации хлебобулочной продукции. Презентация 



готовой хлебобулочной продукции потребителям с элементами шоу Продажа готовой 

хлебобулочной продукции потребителям. 

уметь:   
Производить работы по подготовке рабочего места и технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов 

хлебобулочного производства к работе 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в хлебобулочном производстве. 

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

используемые при производстве хлебобулочной продукции. Отпускать готовую 

хлебобулочную продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Безопасно использовать технологическое оборудование 

для приготовления хлебобулочной продукции. Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования и требования охраны труда. Аккуратно и экономно обращаться с сырьем в 

процессе производства хлебобулочной продукции. Производить расчеты с потребителями 

с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. Эстетично и 

безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию на вынос. Обосновывать 

предложения по изменению ассортимента хлебобулочной продукции. Производить анализ 

и оценку потребности хлебобулочного производства в трудовых и материальных 

ресурсах. Оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в сырье и 

материалах для хлебобулочного производства в соответствии с имеющимися условиями 

хранения. Оценивать качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной 

продукции. Применять приемы смешанной закваски. Применять технологии подготовки 

сырья и исходных материалов для изготовления хлебобулочных изделий, для 

приготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, 

хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента. Комбинировать различные 

способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных изделий. Замешивать тесто вручную и работать 

на тестомесе. Применять различные способы замесов. Определять дефекты теста. 

Оценивать качество формовки хлебобулочной продукции. Соблюдать рецептуру 

приготовления хлебобулочных изделий при замесе. Технологии выпечки несдобных 

хлебобулочных изделий. Технологии выпечки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. Технологии выпечки сложных и мелкоштучных хлебобулочных 

изделий. Технологии выпечки праздничных тортов, сложных видов печения. Творчески 

оформлять сложные изделия хлебобулочного производства, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и украшения. Готовить и презентовать изделия 

хлебобулочного производства с элементами шоу. Соблюдать при приготовлении сложных 

видов хлебобулочной продукции требования к качеству и безопасности их приготовления. 

Составлять калькуляцию продукции хлебобулочного производства. Кратко излагать 

концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление хлебобулочной продукции. 

Составлять портфолио на хлебобулочную продукцию. Применять компьютерные 

технологии для проведения расчетов с потребителями за готовую хлебобулочную 

продукцию. 

 

 

 

 
 


