
Производственная практика  
Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 
соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 
накладной соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 
приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, 
грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов 
и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 
порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 
транспортирования. 

7. Организация хранения 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 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 
оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске на вынос 

72 

Всего 212 
 
 
 




