
Аннотация к программе учебной практики по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

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 1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента обучающийся должен:  

иметь первоначальный практический опыт в:  

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; 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 2 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 в:  

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. иметь 

практический опыт в: 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. 

 

В результате освоения ВД 3 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. иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной 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 

холодных 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. 

 

В результате освоения ВД 4 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 в:  

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. иметь практический опыт в: 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. 

 

В результате освоения ВД 5 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 в: 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. иметь практический опыт в: 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. 

 

В результате освоения ВД 6 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала обучающийся должен:  

иметь первоначальный практический опыт в:  

разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; организации ресурсного 

обеспечения деятельности подчиненного персонала; осуществлении 

текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; организации и контроле 

качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков по меню; обучении, инструктировании 

поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на 

рабочем месте 

 

уметь: 

 контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; организовывать рабочие места различных 

зон кухни; оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов; взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; разрабатывать, 

презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; изменять ассортимент 

в зависимости от изменения спроса; составлять калькуляцию стоимости 

готовой продукции; планировать, организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного персонала; составлять графики работы с 

учетом потребности организации питания; обучать, инструктировать 

поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 



мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; предупреждать 

факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; организовывать документооборот. иметь практический опыт 

в: разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; организации ресурсного 

обеспечения деятельности подчиненного персонала; осуществлении 

текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; организации и контроле 

качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков по меню; обучении, инструктировании 

поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на 

рабочем месте. 

 

В результате освоения ВД 7 Выполнение работ по профессии 16675 

Повар обучающийся должен:  

иметь практический опыт:  

 Подготовка к работе основного производства организации питания и 

своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами 

организации питания; Уборка рабочих мест сотрудников основного 

производства организации питания по заданию повара; Проверка 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов основного производства организации питания 

по заданию повара; Упаковка и складирование по заданию повара пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к 

безопасности и условиям хранения; Подготовка по заданию повара 

пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, 

жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по 

заданию повара; Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из 

мяса и домашней птицы по заданию повара; Приготовление бутербродов и 

гастрономических продуктов порциями по заданию повара; Приготовление 

блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара; 

Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара; Приготовление 

блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара; 

Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи 

по заданию повара; Приготовление блюд из яиц по заданию повара 

Приготовление блюд из творога по заданию повара; Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий по заданию повара; Приготовление мучных 

блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы, по заданию повара; 

Приготовление горячих напитков по заданию повара; Приготовление 



холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара; 

Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, 

холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара; Приготовление и 

оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара; Приготовление 

холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов по заданию повара; Процеживание, протирание, 

замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию 

повара; Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и 

кулинарных изделий по заданию повара; Помощь повару в производстве 

сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных 

изделий и их презентации; Прием и оформление платежей за блюда, напитки 

и кулинарных изделий по заданию повара; Упаковка готовых блюд, напитков 

и кулинарных изделий на вынос по заданию повара. 

 

В результате освоения ВД 8. Выполнение работ по профессии 16472 

Пекарь обучающийся должен:  

 

уметь:  

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 Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного 

производства организации питания; Применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, используемую при производстве 

блюд, напитков и кулинарных изделий; Готовить блюда, напитки и 

кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара; 

Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; Отпускать готовые 

блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; Выбирать 

производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно 

пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; 

Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий и экономно расходовать его; Производить расчеты с 

потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной 

оплаты; Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и 

кулинарные изделия на вынос. Пекарь: 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 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. 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; выпекать ржано-пшеничные хлеба на закваске (WS); 

изготавливать сдобные изделия для обслуживания и продажи (WS); 

презентовать свои хлебобулочные изделия (WS); декорировать изделия 

глазурью, цукатами, орехами, семечками и т.д. (WS); производить слоеные 

изделия нужного веса и размера (WS); изготавливать закваски и заварки 

(WS); использовать красители при работе с композициями для Арт-класса 

(WS); окрашивать композиции для Арт-класса разнообразные техники, в том 

числе аэрографию (WS). 

 


