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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы:

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
1.2. Цели и задачи учебной практики.  

Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 
Требования к результатам освоения учебной практики.
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающихся должен уметь:

	ВПД
	Требования к умениям

	1.Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

	· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· 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 рабочей программы учебной практики:
 В рамках освоения ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента– 72 часа.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности (ВПД)

	 Код
	Наименование результата освоения практики

	ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

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 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

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.




3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Тематический план учебной практики


	Код  ПК    
	Код и наименования профессиональных модулей   
	Кол-во часов по ПМ   
	Наименования тем учебной практики   
	Количество часов по темам

	ПК 5.1

ПК 5.2.

ПК 5.3.

ПК 5.4.

ПК 5.5.


	ПМ 05. 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	72
	Тема 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	6

	
	
	
	Тема 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	6

	
	
	
	Тема 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
	18

	
	
	
	Тема 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	24

	
	
	
	Тема 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.


	18


3.2. Содержание учебной практики 


	Код и наименование 
профессиональных 
модулей и тем 
учебной практики
	Виды работ
	Объем 
часов
	Уровень 
освоения

	ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	72
	 

	Тема 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	6
	

	Тема 5.1.1.Подготовка  рабочего место кондитера, оборудования, инвентаря, кондитерского сырья, исходных материалов к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6

	2

	
	2. Подготовка сырья к производству
	
	2

	Тема 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	6
	

	Тема 5.2.1. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Приготовление сиропов, сливочных и белковых кремов. Приготовление желе, посыпок, глазури, помады.


	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка сырья к производству
	
	2

	
	3. Варка сиропов (для промочки и белкового крема).
	
	2

	
	4. Охлаждение сиропов, процеживание и добавление ароматизаторов и вкусовых видов сырья.
	
	2

	
	5. Взбивание масла и соединение со сгущенным молоком и сахарной пудрой, добавление вкусовых и ароматических видов сырья
	
	2

	
	6. Взбивание белков и заваривание их сиропом.
	
	2

	
	7. Замачивание желатина (растворение)
	
	2

	
	8.Соединение желатина с сиропом  (охлаждение, формование).
	
	2

	
	9. Варка сиропа для глазури и помады.
	
	2

	
	10. Охлаждение и соединение
	
	2

	Тема 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
	18
	

	Тема 5.3.1. Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным  способом 


	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка сырья к производству
	
	2

	
	3. Замес теста (созревание теста)
	
	2

	
	4. Обминка
	
	2

	
	5.  Подготовка теста к разделке
	
	2

	
	6. Разделка 
	
	2

	
	7. Расстойка 
	
	2

	
	8. Выпекание 
	
	

	Тема 5.3.2. Приготовление  хлеба 


	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2.Подготовка сырья к производству
	
	2

	
	3. Замес теста  
	
	2

	
	4. Формовка хлеба 
	
	2

	
	5. Расстойка
	
	2

	
	6. Выпекание
	
	2

	
	7.Охлаждение
	
	2

	Тема 5.3.3. Приготовление мучных хлебобулочных изделий из дрожжевого теста
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	
	2

	
	2.Подготовка сырья к производству
	
	2

	
	3. Замес теста для булочек, пирожков
	
	2

	
	4. Формование изделий
	
	2

	
	5. Предварительная расстойка
	
	2

	
	6. Выпекание.
	
	2

	
	7. Охлаждение
	
	2

	Тема 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	24
	

	Тема 5.4.1. Приготовление бисквитного и песочного теста, полуфабрикатов из них.
Приготовление печенья, пряников, коврижки.
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6


	2

	
	2.Подготовка сырья к производству
	
	2

	
	3. Взбивание бисквитного теста.
	
	

	
	4. Приготовление песочного теста
	
	

	
	5. Замес теста для пряников, печенья, коврижки 
	
	2

	
	6. Формование изделий 
	
	2

	
	7. Выпекание.  6. Приготовление выпеченных п/ф.
	
	2

	
	8. Охлаждение и выстойка (для бисквитного п/ф)
	
	2

	Тема 5.4.2. Приготовление заварного, слоеного и воздушного теста, полуфабрикатов из них.


	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	
	2

	
	2.Подготовка сырья к производству
	
	2

	
	3. Заваривание муки для заварного теста
	
	2

	
	4. Охлаждение и соединение с яйцами или меланжем.
	
	2

	
	5. Замес теста и охлаждение (подготовка масла).
	
	2

	
	6. Раскатывание теста с маслом (охлаждение).
	
	2

	
	7. Раскатывание теста с маслом (охлаждение).
	
	2

	
	8. Формование.
	
	2

	
	9. Выпекание.
	
	2

	
	10. Взбивание белков.
	
	2

	
	11.Отсаживание
	
	2

	
	12. Выпекание
	
	2

	Тема 5.4.3 Приготовление бисквитных, песочных пирожных.

Приготовление коврижки.
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	
	2

	
	 2.Подготовка сырья к производству
	
	2

	
	 3. Замес теста для пряников, печенья, коврижки
	
	2

	
	  4. Формование изделий
	
	2

	
	5. Выпекание.
	
	2

	
	6. Охлаждение
	
	2

	Тема 5.4.4. Приготовление слоеных, заварных, воздушных, крошковых пирожных.
	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	
	2

	
	2.Подготовка выпеченных п/ф
	
	2

	
	3.Подготовка отделочных п/ф
	
	2

	
	4.Разрезание бисквита
	
	2

	
	5. Промачивание и прослаивание.
	
	2

	
	6. Обмазка поверхности и разрезание
	
	2

	
	7. Прослаивание песочного п/ф
	
	2

	
	8. Обмазка поверхности
	
	2

	
	9. Оформление пирожных
	
	2

	
	10. Прослаивание п/ф  различными кремами и начинками
	
	2

	
	11.Формование крошковых п/ф.
	
	2

	
	12. Оформление пирожных
	
	2

	Тема 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
	18
	

	Тема 5.5.1. Приготовление бисквитных, песочных тортов


	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6
	2

	
	2. Подготовка выпеченных п/ф
	
	2

	
	3. Подготовка отделочных п/ф
	
	2

	
	4. Разрезание бисквита
	
	2

	
	5. Промачивание и прослаивание п/ф  различными кремами и начинками
	
	2

	
	6. Обмазка поверхности и боковых сторон.
	
	2

	
	7.Обсыпка или отделка боковых сторон 
	
	2

	
	8. Прослаивание песочного п/ф кремом.
	
	2

	
	9. Обмазка поверхности и боковых сторон
	
	2

	
	10. Обсыпка или отделка боковых сторон
	
	2

	
	11. Отделка тортов. Оформление тортов 
	
	2

	
	12. Упаковка и маркировка изделий
	
	2

	
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	
	2

	
	2.Подготовка выпеченных п/ф 
	
	2

	
	3.Подготовка отделочных п/ф
	
	2

	
	4. Прослаивание п/ф  различными кремами и начинками
	
	2

	
	5.Формование крошковых п/ф.
	
	2

	
	7. Упаковка и маркировка изделий
	
	2

	Тема 5.5.3. Приготовление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
	1. Организация рабочего места, подбор инвентаря, оборудования и посуды
	6


	2

	
	2. Подготовка выпеченных п/ф 
	
	2

	
	3. Подготовка отделочных п/ф
	
	2

	
	4.  Промачивание и прослаивание.
	
	2

	
	5.  Обмазка поверхности и боковых сторон
	
	2

	
	6.  Обсыпка или отделка боковых сторон 
	
	2

	
	7.  Оформление пирожных и тортов.
	
	2

	
	8.  Упаковка и маркировка изделий.
	
	2

	
	Всего
	72
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Программа учебной практики реализуется на базе подразделения колледжа в центре питания и на основании прямых договоров учебного предприятия и передовых предприятий общественного питания города.

4.1. Организация образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья

Обучение лиц с нарушениями слуха предполагает использование мультимедийных средств и других технических средств приема-передачи учебной информации в доступных формах.

Обучающиеся должны быть обеспечены печатными и электронными образовательными ресурсами (программы, учебники, учебные пособия, материалы для самостоятельной работы и т.д.) в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

· для лиц с нарушениями зрения:

- в печатной форме увеличенным шрифтом;

- в форме электронного документа;

- в форме аудиофайла;
· для лиц с нарушениями слуха:

- в печатной форме;

- в форме электронного документа;

· для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

- в печатной форме;

- в форме электронного документа;

- в форме аудиофайла;

· для лиц с нервно-психическими нарушениями (расстройства аутистического спектра, нарушения психического развития) рекомендуется использовать текст с иллюстрациями, мультимедийные материалы.

При проведении учебных занятий рекомендуется использование мультимедийных комплексов, электронных учебников и учебных пособий, адаптированных к ограничениям здоровья обучающихся.

Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации обучающихся создаются фонды оценочных средств, адаптированные для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, позволяющие оценить достижение ими результатов обучения и уровень сформированности всех компетенций, предусмотренных образовательной программой.
4.2. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета (средства обучения):

 - классная доска;

 - столы;

 - стулья,

 - стеллажи;

 -  плакаты; 

 - инструкционные и инструкционно-технологические карты.

Технические средства обучения:

- видеопроектор;

- компьютер;

- экран.

Оборудование центра питания и предприятий:

Весы настольные; ванна производственная; ванна для мытья посуды; шкаф жарочный; шкаф холодильный среднетемпературный; машина универсальная с комплектом сменных механизмов -  механизм для взбивания, перемешивания; плита электрическая; раковина для мытья рук; стеллажи, обеденные столы, шкафы для верхней и спецодежды.
Основные источники:

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учеб. пособие для сред. проф. образования. – 2-е изд., стереотип/ Н.А.  Анфимова. – М.:  Академия, 2013. – 352с.

2. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования: 8-е издание/ В.П.Золин. – М.: ИЦ Академия, 2014. - 320 с.

3. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:  Учеб. пособие для сред. проф. образования. - 3-е издание, дополненное/ З.П.Матюхина. - М.: ИЦ Академия, 2014. - 256 с.

  4. Бутейкис, Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования/ Н.Г. Бутейкис. – 9-е изд. стер. – М.: ИЦ Академия, 2015. – 304с.

Дополнительные источники:
1. Качурина, Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. Образования/ Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. - М.: ИЦ Академия, 2007. - 160с.

2.  Рубина, Е.А. Санитария и гигиена питания/ Рубина Е.А. - М.: ИЦ Академия, 2008. - 288 с.
3. Семеряжко, Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. Образования / Т.Г. Семеряжко, М.Ю. Дерюгина. - М.:  ИЦ Академия, 2008. -192 с.

4. Потапова, И.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учеб. пособие для нач. проф. образования / И.И. Потапова. – М.: ИЦ Академия, 2007.  - 144 с.

 5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии:  Учеб пособие для с    сред. проф. образования. 3-е издание, дополненное / З.П.  Матюхина. – М: ИЦ Академия, 2009. – 256 с.

6. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. III часть. / составители : В.Т. Лапшина, Г.С. Фонарева, С.Л. Ахиба ; под общ. ред. А.П. Антонова. – М. : Хлебпродинформ, 2000. – 720 с.

7. Приложение к сборнику рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. – М. : 2000. – 88 с.

8. Сборник рецептур блюд на хлебобулочные изделия, вырабатываемые по государственным стандартам. – М. : Артель-М, 1998. – 88 с.
9. Дубровская, Н.И.  Технология приготовления мучных кондитерских изделий, рабочая тетрадь в 2-х частях / Н.И Дубровская.  – Ростов н/Д: Феникс, 2009. – 68с.
10.On–line библиотека (Электронный ресурс(. – Режим доступа:  http://www.bestlibrary.ru    11.Научная библиотека МГУ (Электронный ресурс(.–Режим доступа:    http://www.lib.msu.su/
12.Государственная публичная научно–техническая библиотека России (Электронный ресурс(. – Режим доступа:  ttp://www.vavilon.ru

     13.Электронный словарь (Электронный ресурс(. – Режим доступа: http://www.edic.ru
4.3.Общие требования к организации учебной практики

 Учебная практика проводится образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется концентрированно в несколько периодов, чередуясь с теоретическими занятиями.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
 Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения/преподавателем профессионального цикла в процессе проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных заданий. 
	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Изложение правил контроля качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним
	Устный опрос

	
	Демонстрация последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Изложение правил безопасного использование технологического оборудования
	Устный опрос

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Выполнения технологических операций при подготовке сырья.
	

	
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных мучных кондитерских изделий.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Изложение правил безопасного использование технологического оборудования
	Устный опрос

	
	Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	Оценка умения работать с НТД

	
	Изложение  знаний о требованиях к качеству основных отделочных полуфабрикатов
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Изложение  знаний о требованиях к качеству основных отделочных полуфабрикатов
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
	Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении простых хлебобулочных изделий и хлеба
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация использования различных технологий приготовления и оформления хлебобулочных изделий
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация умений  оценивания качества готовых изделий
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	Оценка умения работать с НТД

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	Тестирование

	
	Выполнения технологических операций при подготовке сырья.
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных мучных кондитерских изделий.
	Устный опрос

	
	Изложение правил безопасного использование технологического оборудования
	Устный опрос

	
	Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	Оценка умения работать с НТД

	
	Демонстрация знаний и умений последовательности технологических операций при приготовлении основных мучных кондитерских изделий
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация умения оформлять основные мучные кондитерские изделий
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация точности проведения бракеража основных мучных кондитерских изделий
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.


	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления отечественных классических тортов и пирожных
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении классических тортов и пирожных разнообразного ассортимента
	Экспертная оценка выполнения практической работы


	
	Демонстрация умений оформлять торы и пирожные разнообразного ассортимента
	

	
	Демонстрация оценивания качества готовых тортов и пирожных
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
	Экспертная оценка выполнения практической работы

	
	Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
	

	
	Демонстрация оценивания качества готовых изделий
	


