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1,ПА.СПОРТ РАБОЧЕИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОИ ПРАКТИКИ
Рабочая программа производственной практики профессионzuIьного модуля. ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, служащих:

"Повар"явЛяется частью основной профессиональной образовательной программы в
соответствии с ФГОС СПО ППССЗ/ППКРС Область применения программы
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское делtl.

1.1 Щель и планируемы результаты освоения учебной практики

В результате изучения производственной пракгики обучающийся должон освоить
основной вид профессиона.;rьной деятельности
нескольким профессиям рдбQчих. сл} rrкащlrх:  "повар" и ооответствующие ему общие и
профессионilJIьные компетенции :

1.2.|  Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоившtий программу СПО по профессии должен
грофессионЕLльными комлетенцияIчIи

обладать

| .2.2. Перечень rrрофессиоЕальных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по
профессионilJIьными комI Iетенци­яIми

профессии должен обладать

| .2.3" В результате освоения учебной практики обучаrощийся должен:

Код iIаименование видов деятельности и профессионаJIьньIх компетенций

вл7 Выполнение работ по профессlли Повар

пк 7.1 Приготовlтен_ие блюд из овощейl и грибов

пк 7.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц,
гворога, теста

пк 7.3 Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента

пк 7.4 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

пк 7.5 Приr,отовление блюд из мяса, домашней птиI Iы и д!Iчи и кролика

пк 7.6 Приготовлецие и оформление холодных блюд и закусок, кулинарных изделий
эазнообразного ассортимента

пк 7.7

Иметь
практический
опыт

иметь практическии опыт в:
­ подготовки сырья и приготовлениrI  блюд и гарниров из круп, бобовых,
макаронньгх изделиr1, яиц, творога;
­ обработки. нарезки и приготовления блrюд из овоIцей и грибов;
_ г{ риI ,оl,овления основных супов и соусов;
­ обработки рыбного сырья;
­ приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
­ обработки сырья и приготовленйя полуфабрикатов и блюд из N{ яса и
домашней птицы;
­ ПОЛГОТОВКИ ГаСТРОНОI \ l1ИЧеСКИХ ПРОДУКТОВ;

­ приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
­ приготовления сладких блюд;



­ приготовления напитков;
­ приготовление блюд из теста.

знать:
­ ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству

различных видов овощей и грибов;
­ характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок,
применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
­ технику обработки овощей, грибов, пряностей;
­ способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и
грибов;
­ правила хранения овощей и грибов;
­ ассортимент, товароведческую характеристику и требования к качеству

различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных
и жировьгх продуктов, яиц, творога;
­ способы миниN.fизации отходов при подготовке продуктов;
­ темперагурный режиN{  и правила приготовлеЙия блюд и гарниров из
круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
­ правила проведения бракеража;
­ способы сервировки и варианты оформления, подачи блюд и гарниров,
температуру подачи;
­ праtsиJIа хранеi[ия, сроки реализацI iи и требования к качеству готовых
блюд;
­ виды технологического оборудования и производственного инвентаря,
правила их безопасного использования.
­ классификацию, пищевую ценность) требования к качеству основных
cylloB и соусов;
­ пра] } иJIа выбора основных продуктов и доrrолнительных ингредиентов к
ним при приI ,отовлении супов и соусов;
­ I Iравила безопасного использованиrI , последовательность выполнения
технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
­ классификацию, пищевую ценносl,ь, требования к качеству рыбного
сырья, полуфабрикатов и готовьD( блюд;
­ праврIла выбора осЬовных продуктов и дополнительных ингредиентов к
ним при приготовлении блюд из рыбы;
­ последовательность выполнения технологических операций при
подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
­ классификациlо, пиuIевую ценность, требования к качеству сырья,
полу(rабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
­ правила выбора основных продуктов и дополнительньIх ингредиентов к
ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
­ гIосJIедовагельность выполнения технологических операций при
подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашной птицы;
­ способы сервировки и варианты офорллления, температуру подачи;
­ кJIассификацию, пищевую ценность, ,гребования к качеству
гастрономических продуктов, исtIользуемых для приготовления
холодньIх блюд и закусок;
­ правиJIа выбора основных гастрономических продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним тIри приготовлении холодных блюд
и закуOок;
­ посJIедовательность выполнениrI  техI lологических операций пррr

tIодготовке сырья и приготовлении хоJIодных блюд и закусок;
ия к качеству холодных блюд и зак



­ кJIассификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к
качеству сладких блюд и напитков;
­ правила выбора основньtх продуктов и ингредиентов к ним при
приготовлении спацких блюд и напитков;
­ последовательность выполнениrI  технологических операций при
приготовлении сладких блюд и напитков;
­ правила проведения бракеража;
­ стrособы сервировки и вариантьт оформления, температуру подачи блюд
и гарниров;
­ правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
­ виды необходимого техfiологического оборудования и
производственного инвентаря, правила их безопасного использоваЕия.
­ правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок,
температурный режим хранения.

уметь:
­ проверять органолептшIеским способом годность овощей и грибов;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки
и приготовления блюд из овощей и грибов;
­ обрабатывать различными методами овощи и грибы;
­ нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
­ охJIаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.
­ проверять органолептическим способом качество зерновых и
молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
rtодl,< lтовки сырья и приготовления блrод и гарниров;
­ готовить и офорпл:rять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных
изделий, яиц, творога, теста;
­ проверять органолептическим способом качество и соответствие
основных док} r] \ ,Iентов и дополFIительных ингродиентов к ним,
техно;IоI ,ическим требованиям к основным супам и соусам;
­ вьiбирать производственный инвентарь и оборудование для
приготовления суI Iов и соусов;
­ использовать рiвличные технологии приготовления и оформления
основных супов и соусов;
­ оценивать качество готовых блюд;
­ охлаждать, замораживать, рtr} мораживать и разогревать отдельные
комI Iоненты дJIя соусов;
­проверять органолеп,гическим способом качество рыбы и соответствие
технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
приI ,отовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
­ производить обработку рыбного сырья;
­ производить приготовление и подготовку полуфабрикатов из

рыбы,
­ готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом,
­ использовать различные технологии приготовления и оформления
блюд из рыбы, оценивать качество готовых блюд.
­ проверять органолептическим способом качество мяса и домашней
птицы и соответствие технолопIческим требованиям к простым блюдам
из мяса и,цомашней птицы;
­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для

иготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;



­ использовать рtlзличные технологии приготовления и
оформления блюд из мяса и домашней птицы;
­ проверять органолептическим способом качество
гастрономических продуктов ;

­ выбирать производственнцй инвентарь и оборуловаЕие для
приготовления холодных блюд и закусок;
­ использовать рtвличные технологии приготовления и
оформления холодньIх блюд и закусок;
­ оценивать качество холодньIх блюд и закусок;
­ выбирать способы хранения с соблюдением температурного

режима;
­проверять органолептическим способом качество основных
продуктов и дополнительньтх ингредиентов;

.­ опредеJuIть их соответствие техническим требованиям к
простым сладким блюдалл и напиткtlN,I ;

­ выбирать производственный инвентарь и оборудование для
приготовления сладких блюд и нtшитков;
­ использовать рtвличные технологии приготовления и
оформления сладких блпод и напитков;
­ оценI Iвать качество готовьIх блюд.

1.3 Личностные рвультаты освоеция программы воспптания технпкума

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижоние обучающимися
следующих личностных результатов с учетом рабочей программы воспитания ГБПОУ
РК < Керченский технологическийтехникумD

Код лр Личностные рФультаты реализации программы воспитания
лр 13 Готовность обу,rающегося соответствовать ожиданиям работодателей:

ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудопюбивый, нацеленный на

достижение поставпенных задач, эффективно взаимодействующий с .rленами

комzlнды, сотрудничалощий с другими людьми, проектно мыслящий.

лр 14 Приобретение обуrающимися навыка оценки информации в цифровой среде, ее

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании
поступающей информации и данньIх.

лр 15 Приобретение обучающимися социально значимьгх знаний о Hopмzlx и традициях
поведения человека kzlк гра)кданинаи патриота своего отечества.

лр 1б Приобретение обучающимися социально значимьIх знаний о правилtlх ведения
экологического образа жизни о нормtж и традициях трудовой деятельности
человека о нормах и традициях поведения чеповека в многонационttльном,
многокультурном обществе.

лр | 7 Щенностное отношение обу.rающихся к своQму Отечеству, к своей малой и
большой Родине, уважительного отношения к ее истории и ответственного
отношения к е9 современности.

лр 18 Щенностное отношение об1.,rающихся к JIюдям иной национtlльности, веры,
культуры, уважительного отношения к их взгJIядtlN,I .

лр 19

лр 20 I ­{ eHHocTHoe отношение обуrающихся к своему здоровью и здоровью
окружающих, ЗОЖ и здоровой окружzlющей среде и т.д

лр 21 Мотивированньй на реацизацию профессиональной карьеры на территории

7



Республики Крьпл

лр 22 Приобретение навыков общения и с.lN,Iоуправления.

лр23 Получение обучающимися возможности czl] vIopacкp ытия и сzлмореализации

личности.

лр 24 Щенностное отI Iошение обуrающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и
культуре поведения, к красоте и гармонии.

лр 25 Умение реализовать лидерские качества на производстве

лр 26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность

лр 27 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий

лр 28 Гармонично, рalзносторонне развитьй, активно выражающий отношение к
преобразовztнию общественньж прострzlI Iств, промышленной и технологической
эстетике предприятия. коDпоDативному дизайну. товаDным знакаN,I .

лр 29 Сохранлощий психологическую устойчивость в итуативно сложньIх или
стремительно меняющихся ситуациях.

лр 30 Мотивация самообразовatнию и развитию.

лр з1 Самостоятельный и оlъетственный в принятии решений во всех сферах

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социilльньгх ролей,
востребованньIх бизнесом, обществом и государством.

1.4. Количество часов на освоение производственной практики:
Всего ­72 часа
в том числе в форме практической подготовки ­ 72часа



2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
прАктики

.2.1 Количество часов на освоение программы производственной практпкп

Коды профес­
сиональных
компетенций

[ Iаименование разделов практики
Кол­во
часов

Производ
ственная
практика

(часов)

пк7. 1

пк7,2
пк 7.3

пк 7.4

пк 7.5

пк 7.6

Раздел ПП 1.

Приготовление блюд из овощей и грибов.
ПриготовленI rе блюд и гарниров из круп,
бобовых, макаронньж изделий, яиц, творога,
теста

l4 l4

Раздел ПП 2.

Приготовление сyпов и соусов
l5 15

Раздел ПП 3.

Приготовление блюд из рыбы и нерыбньтх
продуктов моря. Приготовление блюд из мяса,

домаrrrней птицы, дичии кролика

I4 | 4

Раздел ПП 4
Приготовление и оформление холодньж блюд и

закYсок

7 7

Раздел ПП 5
Приготовление сладких блюд и напитков

8 8
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3. условия
ПРОИЗВОДСТВЕНI IОИ ПРАКТИКИ

3.1. Требования к минимальному
обеспечению

Реализация программы

РЕАЛИЗАЦИИ рАБочЕи ПРОГРАММЫ

матерпал ьно­техн пческому

требует

профессион€tльного модуля предполагает
прохождение производственной практики в учебной лаборатории/мастерской
или на базовых предприятиях в соответствии с закJIюченЕIыми договорами и

напичиrI  оборудованиъ инструментов, расходных материагIов,

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием
Фгос спо.
Профессион€шьная лаборатория ГБПОУ РК < Керченский технологический
техникум> ), осуществляет образовательную деятельность по профессии 4З.02.| 5.

Поварское и кондитерское дело и располагает матери€lльно­технической базой,
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной
подготовки, лабораторной, I Iрактической работы обl"rающихсъ предусмотренных

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и
противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для

реzrлизации ООП перечень матери€шьно­ технического обеспечения, вкJIючает в

себя:

Оснащение
холодных
напитков)):

Рабочее
(обеденный стол,

стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обу.rения (компьютер, средства аудиовизу€Lпизации,

мультимедийные и интерактивные обl^ rающие материалы).

­ оборудование профессиональной лаборатории ирабочих мест:

13

место преподавателя.



Планетарный миксер;

Блендер фучной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;

Миксер для коктейлей;

Кофемолка;

Набор инструментов для карвинга;

Стол производственный с моечной ванной;

Стеллаж передвижной;

Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория < Учебный кондитерский цех>

Рабочее место преподавателя.

(обеденный стол, стулья, rшкаф для столовой посуды).

Технические средства об} zчения (компьютер, средства аудиовизуализацЙи,

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Вёсы настольные электронные

Конвекционнi} rl llечь

Микроволновая печь

Плита элекц)ическая

Шкаф холодильный

Шкаф морозильный

Планетарный миксер (с венчика,ми: прутковый,. плоско­решетчатый, спиральный)

Миксер (погружной)

Мясорубка

Производственный стоJI  с металлическим покрытием

Производственlrый стол с деревянным покрытием

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной

3.2. Информационное обеспечение обученпя

ПеРечень пспользуемых учебных изданий, Интернет­ресурсов, допо,лнительной
литературы.

| 4



Дополнительные источники:

1.Анфимова Н.А. Кулинария: уrебник для начал. проф. образования l Н.А. Анфимова,

Л.Л.Татарскzш. ­ М.: Издательский центр кАкадемия> > ,201­6.­ 210 с.

2.Богатырева Е.А.Основы физиологии питания, санитарйи и гигиеЕы: теоретичеСкие основы

профессиональной деятельности: 1"rеб. пособия:­ М.: дкадемкнига./Учебник, 2016,­185с.:ил.

3.Калинина В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности: уrебник для

студ. учреждений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",201б.­320с.

4.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащеЕие и оргtlнизация рабочего места: уrебник для студ.

учреждений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",2016.­240с.

5.Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник дJIя студ. уrреждений
срад. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академия",20| 6.­288с., [ 16]с. цВ. ил.

6.Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарньIх изделий: Учебное пособие дJIя начал,

проф. ооразования,­ М.: издатепьский центр < Академия), 2016.­ 5I2 с.

2, ГОСТ Р 5076З­2007. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания,

реализуемчuI  населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ Р 50763­95 "Кулинарная продукция, реttлизуемЕul населению";

4. ГОСТ Р 53106­2008. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья

и пищевьD( продуктов при производстве продукции общественного питания.

5. СанПиН 2.З.2.tЗ24­03]  Гигиенические требования к срокчlп{  годЕости и условиям хранения

продуктов.

6.ТИ Р М­045­2002 (ТиповЕuI  инструкция по охране труда для повара)

7, СанПин 42­12З ­57 74­9 1 Санитарные правила для предп риятпй общественного питЕtния

8. ГОСТ Р 50647­94"Общественное питание. Термины и определения"

ИнтеDнет­ ресчрсы:

1. Каталог оборулования, инвентаря, предметов сервировки для предприятий общественного

питания [Электронньй ресурс]  Режим доступа: htф:/ /wиM.pekari.rr/ catalodobo/  (дата

обращения: 20.08.20 1 3)

2. Комплексное оборудование предпрпятий общественного питания [Электронный ресурс]  ­
Режим доступа: http: i/www.eq­vip.ru/articles/  (дата обращения: 15.09.2014)

3. Справочник для начинtlющих и опытньIх поваров [Электронньй ресурс]  ­ Режим доступа:

http :  / / supercook. rrr/ za­O 1 .html (дата обращения :  26.1 0 .20 |  4)

4. Кулинария [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа: http: / / charme.sainfo.ru/cook.php?t:c17

(дата обращения: | 2.| 0.2014)

5. Моя кухня [Электронный ресурс]  .­ Режим доступа: http: / /wrлzw.moykuhny.ru/page­87.htm1

(дата обращения: 08.1 1.2014)

б. Словарь повара [Электронный ресурс]  ­ Режим доступа:

7. Ресторанное дело [Электронный ресурс]  Режим доступа:www.rеstоrапоff.ru. (дата

обращения: 06.04.20 1 5)

8. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания

[Электронный ресурс]  ­ http : / /www. 1 0Omепu.ru/  (дата обращения :  |  4.| 2.201 4)
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ .

иtrроизIJолствЕннои прАктики
Результаты

(освоенные профессиональные
и'общие компетенции)

Основные показатели оцепки результата

ПК 7.1.Производить первичную

обработку сырья, готовить и

оформлlять блюда и гарнирьi из

овощей и грибов.

Умеет производить первичную обработку сырья, готовить
и оформлять блюдаи гарниры из овощей и грибов.

ПК 7.2. Производить подготовку

сырья, готовить и оформлять

блюда и гарниры из круп,

бобовых, макаронных изделий,

яиц, творога, теста

Умеет производить подготовку сырья, готовить и
оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных
цзлелий, яиц, творога,, теста.

пк.7.3,

Готовить основные сyпы и

соусы.

Умеет готовить основные супы и соусы

ПК 7:4.Производить обработку

рыбы, готовить полуфабрикаты,

готовить и оформлять I Iростые

блюда из рыбы.

Умеет производить обработку рьJбы, готовить
полуфабрикаты, готовить и оформлять простые
блюда из рыбы.

ПК 7.5Производить обработку

сырья, подготовку

полуфабрикатов, готовить и

оформлять блюда из мяса и

ДОМаrrтней I I тицы.

Умеет производить обработку сырья, подготовку
полуфабрикатов, готовить и оформлять блюда из мяса
и домаrIтI lей птицы.

ПК 7.6 Готовить и оформлять

хододные блюда и закуски.

Умеет готовить и оформлять холодные блюда и

закуски.

ПК 7.7 Готовить и оформлять

сладкие блtода и напитки

ОК ­j 1 . Ъ"б"р"*  .­riБооОur­­­

решения задач профессиональной

деятельности, примениl,ельно к

рaвличным контекстам

ОК. 02. Осуществлять поиск,
анализ и ин,герпретацию

@димойдля

Умеет гот,овйть и оформлять сладкие блюда и
напитки.

Распознавu""" aп"жньIх проблемные ситуации в

рtlзличных контекстах.
Проведение анализа сложных ситуаций при

решении задач профессиональной

дея,гельности Определение этапов решения задачи.
Определение потребности в информации.
Осуlцествление эффективногопоиска.
Выделение всех возможных исlочников нух(ных

ресурсов, втом числе неочевидньIх.
Разработка летЕIльного планадействий
Оценка рисков на каждом шагу. Оценивает плюсы и
минусы полученного результата, своего I Iлана и его

реаJIизации, предлагает критерии, оценки и

р9ý
Планирование иrrформационного поиска из широкого
набора иоточников, необходимого для выполнения
профессионаlьных задач.
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выполнения задач
профессиональной деятельности

Проведение анализа полryченной информации,
выдеJIяет в ней главные аспекты. Структурировать
отобранную информацию в соответствии с
параметрами rrоиска; Интерпретация полученной
информачии в контексте профессиональной

деятельности
ОК. 03. Планировать и

ре€rлизовывать собственное
профессионutльное и личностное

развитие

Исrrользование актуальной нормативно­правовой

документацию по профессии (специальности)
tрIменение современной научной профессиональной
терминологии Определение траектории
профессионЕ!льного развития исамообразования

ок. 04. Работать в коJIлективе и
команде, эффективно
взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами

Участие в деловом общении для эффективногорешения

деловых задач.

Планирование профессионzlльнойдеятельность

ОК. 05. Осуществлять

устную иписьменную
коммуникацию на
государственном языке с

учетом особенностей
социального и культурного
контекста

Граплотно устно и письменно излагать свои мысли по
профессиональной тематике нагосударственном языке
Проявление толерантность в рабочем коллективе

ОК. 06. Проявлять гражданско­
патриотическую позицию,

демонстрировать осознанное
поведение на основе
обlцечелове ческих ценностей

Понимать знаLIимость своей профессии

(специальности),Щемонстрация поведения на основе
общечеловеческих ценностей.

ОК.07. Содействовать
эффективно действовать в

чрезвычайных ситуациях

Соблюдение правип экологической безопаспости при
ведении профессиональной деятельности;
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте.

ОК. 08. Использовать средства

физической культуры для
сохранения и укреп.пения
здоровья в процессе
профессиональной

деятельности

Сохранение и

укрепление здоровья I Iосредством использования
средств физическоI "1 купьтуры; Поддержание уровня
физической подготовленности для успешttой
реализации профессиональной деятельности.

ок. 09. Использовать
информационные технолоfии в
профессиональной леятеJIьности

Применение средств информатизации и
информационных технологий для реzLлизации
проф ессиональной деятельнос,ги.

ок. 10. Пользоваться
профессиональной

документац иеiт gа иностранном
языке

Применение в профессиональной деятельности
инструкций на государственном и иностранном языке.
Ведение общения на профессионшIьные темы.

ОК. 11. ПланироЕать
предпринимательскую

деятельность в
профессиональной сфере

Определение инвестиционн} то привлекательность
коммерческих идей в рамках профессиональной
деятельности; Составлять бизнес пJIан; Презонтовать
бизнес­идею; Определение источников

финансирования,
I Iрименение r,рамотных кредитных продуктов для
открытия дела.
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Лист дополнений и изменений к рабочей программе производственной

практики
по ПМ.07 Освоение рабочей профессип16675 повар

па20_­ 20 _5rчебный год

43.02.15. Поварское и кондитерское дело

.ЩОполнения и изменения к рабочей программе производственной практики на

20_­ 20_учебный год по ПМ.07 Освоgние рабочей профессии 1бб75

повар

43.02.15. Поварское и копдитерское дело

В рабочую программу вносены следующие изменеFIи;I :

!ОПОЛНения и изменениJI  в рабочей программе рассмотрены и согласованы
на заседаниициюIовой методической комиссии
() 20_г. (протокол Jф_).

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о.
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