
 

 

Министерство образования и науки Челябинской области 

филиал Государственного бюджетного образовательного учреждения 

«Троицкий технологический техникум» в с. Октябрьское 

 

 

УТВЕРЖДЕНА 

Приказом 

от «23» мая 2025 г. №  192  о/д  

Директор ГБПОУ «ТТТ» 

_____________ Д. А. Корюхов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            РАБОЧАЯ УЧЕБНАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

ПП.01 Производственная практика  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

с. Октябрьское, 2025 



2 

 

Программа производственной практики профессионального модуля ПМ.01 по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с приказом 

Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства 

просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 г. № 885/390 «Положение о 

практической подготовке обучающихся», зарегистрированного Министерством 

юстиции Российской Федерации 11 сентября 2020 года, регистрационный № 59778. 

 

 

 

Организация-разработчик: Филиал ГБПОУ «Троицкий технологический техникум»  

                                                в с. Октябрьское 

 

Разработчик: Прутян Татьяна Ивановна, мастер производственного обучения  

 

Рассмотрена на заседании цикловой методической комиссии преподавателей 

общепрофессиональных дисциплин и мастеров производственного обучения.  

 

 

 

Протокол № _______   от «______» __________________ 2025 г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

Содержание 

Общая характеристика рабочей программы производственной практики ................... 4 

Структура и содержание рабочей программы производственной практики ................. 7 

Условия реализации рабочей программы производственной практики ...................... 11 

Контроль и оценка результатов рабочей программы производственной практики ... 13 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 

 

 

1 .ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ПМ 01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 

В результате изучения учебной практики обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции                                 

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций 

Код Владеть навыками 

ПК 1.1 Визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием; выбирать, 

рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырьё, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 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 со стандартами чистоты; 

мыть после использования технологическое оборудование и убирать для 

хранения съёмные части; соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных съёмных частей технологического оборудования; 

безопасно править кухонные ножи; соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, инструментов; проверять соблюдение 

температурного режима в холодильном оборудовании; выбирать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и 

подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; оценивать наличие, определять объём заказываемых 

продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; 

оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота; пользоваться весоизмерительным оборудованием при 

взвешивании продуктов; сверять соответствие получаемых продуктов 
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заказу и накладным; проверять органолептическим способом качество, 

безопасность сырья, продуктов, материалов; сопоставлять данные о 

времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов; обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства; осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 

сырья 

ПК 1.2 распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять различные методы обработки (вручную, 

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

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

различать пищевые и непищевые отходы; 

подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых 

отходов; 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

ПК 1.3 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и 

приправы в измельченном виде; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании рыбы, править кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 
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владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

ПК 1.4 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

Рекомендуемое количество часов на освоение производственной практики: 36 часов 

Промежуточная аттестация (Дифференцированный зачёт) 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

2.1 Структура производственной практики 

ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

 

2. Тематический план и содержание производственной практики 

 

Наименование 

профессионального 

модуля, тем 

Тема урока производственной 

практики 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

 

Код ПК, 

ОК 

1 2 3 4 5 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Тема 1.1 Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

 

- Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

- Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям 

6  

Тема 1.2 Оформление заявок на сырье, 

продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед 

началом работы. 
 

- Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

- Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке перед началом работы. 
 

Тема 1.3 Организация рабочих мест, уборка - Инструктаж по технике безопасности, 6 
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рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций 

и регламентов, стандартов чистоты 

 

санитарным требованиям, 

- Организация рабочих мест, уборка рабочих 

мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты. 

 

Тема 1.4 Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика различными 

методами. 

 

-Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

- Обработка овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

 

6 

Тема 1.5 Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика различными 

методами. 

 

-Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

- Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика различными методами. 
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Тема 1.6 Подготовка к хранению 

(вакуумрование, охлаждение, 

замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для 

отпуска на вынос, 

транспортирования. 

 

Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

- Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

 

6 

Тема 1.7 Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы. дичи, 

кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и 

готовой продукции. 

 

- Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

- Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции. 

 

Тема 1.8 Порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на 

вынос или для транспортирования. 

 

-Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

- Порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него. 

Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 
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Тема 1.9 Ведение расчетов с потребителем при 

отпуске на вынос. 

 

-Инструктаж по технике безопасности, 

санитарным требованиям, 

организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного 

инвентаря и посуды; 

-Ведение расчетов с потребителем при отпуске 

на вынос. 

 

6 

Дифференцированный зачет 6  

  Всего часов 36  
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3. Условия реализации производственной практики 

 3.1. Реализация рабочей программы производственной практики предполагает 

проведение производственной практики на предприятиях/организациях на территории 

Октябрьского муниципального округа на основе прямых договоров, заключаемых между 

техникумом и предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся. 

 

3.2. Информационное обеспечения реализации программы 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Донченко, Л. В. Национальные кулинарные традиции: история продуктов 

питания: учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, 

В. Д. Надыкта. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 349 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15571-6. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510096 

2. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания: учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. 

Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 220 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538302 

3. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум: учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, 

О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 268 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538614 

4. Семичева Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: учебное 

издание / Семичева Г. П. - Москва: Академия, 2023. - 240 c. (Профессии среднего 

профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

3.2.2. Электронные ресурсы 

         Электронные учебники: 

    1.  «Повар. Приготовление вторых блюд». 

    2. «Повар-кондитер. Приготовление изделий из теста; приготовление    сладких блюд и 

напитков». Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

    3. «Повар. Специалист по приготовлению холодных блюд, закусок, соусов». 

    4. Обучающие системы, Федеральное унитарное предприятие «Труд». 

     5. Карвинг; Рыба, морепродукты;  Бармен, выпечка и десерты; Официант; - Русская 

кухня; Блюда из птицы; Суши, роллы, сашими; Итальянская кухня; Кавказская кухня; 

Французская кухня; 

3.2.3 Дополнительные источники (при необходимости) 

1. Барцетти С. Кулинарные фантазии из рыбы  М.: Издательство «Ниола-Пресс», 2022.  

2. Титц О, Флориан Х.  М..  Украшения блюд из овощей и фруктов Мой мир, 2024. 

3. Степанова  И.  Фантазии из овощей и фруктов  М.: Изд-во Эксмо, 2023.  

3.2.4 Интернет-источники: 

   1.  Домашний пир. Режим доступа: www.kushayte.ru 

   2.  Книга кулинара. Режим доступа: knigakulinara.ru.  

   3. Журнал «Гастроном». Режим доступа: http://www.gastronom.ru  

   4. Кулинарные рецепты и советы http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

   5. Все для общепита. Режим доступа: http:/ /www.pitportal.ru/ 

   6. Большой электронный сборник рецептур для предприятий  общественного питания 

Режим доступа:  http://www.100menu.ru  

http://knigakulinara.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
http://www.100menu.ru/
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   7. Обработка нерыбного водного сырья мастер-повар.рф›…neryibnogo-vodnogo-

syirya.html 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13 

 

4.Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики 

осуществляется мастером п/о в процессе проведения занятий, а также выполнения 

обучающимися учебно-производственных заданий 

Результаты обучения 

(освоенный практический опыт) 

Формы и методы 

контроля 

и оценка результатов 

обучения 

ПК 1.1. 

– визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

– 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 со 

стандартами чистоты; 

– мыть после использования технологическое 

оборудование и убирать для хранения съемные части; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съемных частей технологического 

оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых 

Экспертная оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики.  

Дифференцированный 

зачет. 
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продуктов в соответствии с потребностями, условиями 

хранения;  

– оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при 

взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 

накладным; 

– проверять органолептическим способом качество, 

безопасность сырья, продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках 

хранения особо скоропортящихся продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением товарного 

соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 

соответствии с технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 

сырья 

ПК 1.2. 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья 

с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия и сроки хранения обработанного 

сырья с учетом требований по безопасности 

продукции; 

–  

Экспертная оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики  

Дифференцированный 

зачет 

ПК 1.3.  

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, 

хранить пряности и приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

Экспертная оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ на 

различных этапах 

производственной 

практики  

Дифференцированный 

зачет 
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продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании рыбы, править кухонные 

ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим 

способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными 

способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплектованием; применять различные 

техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и 

сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 1.4  

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, 

пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и 

котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе; владеть профессиональной терминологией 

Экспертная оценка 

результатов 

деятельности при 

выполнении работ на 

различных этапах 

учебной практики  

Дифференцированный 

зачет 

 


	РАБОЧАЯ УЧЕБНАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ
	ПП.01 Производственная практика
	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	1 .ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПМ 01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

		2025-09-16T15:02:18+0500
	ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ТРОИЦКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ"




