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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки специалистов среднего звена, в соответствии с ФГОС СПО специальности: 19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной группы 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в части освоения квалификаций: техник- технолог и основных видов профессиональной деятельности:
- организация процесса приготовления  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
- организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
- организация процесса приготовления  и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
- организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

1.2 Цели и задачи учебной практики

Целью учебной практики является комплексное освоение обучающимся всех видов профессиональной деятельности по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО), формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение опыта практической работы обучающимися по специальности.
В части освоения основных видов профессиональной деятельности, обучающиеся выполняют работы по профессиям 11176 Бармен, 16675 Повар.
Задачами  учебной практики являются:
- формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках профессиональных модулей ППССЗ СПО  по основным видам профессиональной деятельности для освоения специальности
- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей специальности и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций.

1.3 Формы учебной практики
Характер проведения учебной практики непрерывный, практика проводится концентрированно. Проводится со студентами в мастерских учебного заведения. Мастера производственного обучения согласно графику осуществляют руководство учебной практикой, контроль над выполнением производственных заданий в соответствии с учебным планом специальности и рабочей программой учебной практики, соблюдением трудовой дисциплины обучающимися.

1.4 Место проведения учебной  практики

Практика проводится в  учебных цехах «Норильского техникума промышленных технологий и сервиса»




1.5 Время проведения  учебной практики
	Код профессионального модуля
	Семестры
	Количество недель
	Характер проведения практики

	ПМ 01.
	четвертый
	3
	непрерывно

	ПМ 02.
	четвертый
	3
	непрерывно

	ПМ 03.
	шестой
	1,5
	непрерывно

	ПМ 05.
	шестой
	0,7
	непрерывно

	ПМ 07.
	пятый, шестой
	3,8
	непрерывно



1.6 Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики 
Всего 432 часа, в том числе:
В рамках освоения ПМ 01 – 108 часов,
В рамках освоения ПМ 02 - 108 часов, 
В рамках освоения ПМ 03 – 54 часа,
В рамках освоения ПМ 05 – 24 часа,
В рамках освоения ПМ.07 – 138 часов.


2 РЕЗУЛЬТАТЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений и приобретение практического опыта в рамках модулей ППССЗ по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):

	Вид 
профессиональной деятельности
	Требования к практическому опыту

	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
- расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;
- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

	Организация процесса приготовления  и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

	- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
- проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
- организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;
- приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
- сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
- декорирования блюд сложными холодными соусами;
- контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

	Организация процесса приготовления  и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
	- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
- организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;
- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;
- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

	Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных десертов
	- расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;
- приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
- приготовления отделочных видов теста для сложных холодных  десертов;
- оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;
- контроля качества и безопасности готовой продукции;

	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
	иметь практический опыт: повар
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
- приготовления основных супов и соусов;
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
- подготовки гастрономических продуктов;
- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
- приготовления сладких блюд;
- приготовления напитков;
иметь практический опыт: бармен
подготовки бара, буфета к обслуживанию; 
- встречи гостей бара и приема заказа;
 - обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками;
 - приготовления и подачи горячих напитков; 
- приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей;
- приготовления и подачи простых закусок; 
- принятия и оформления платежей; 
- подготовки бара, буфета к закрытию; 
- подготовки к обслуживанию выездного мероприятия.



необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих компетенций  (ОК)  по  специальности.

	Код
	Наименование результата освоения практики

	ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3

	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

	ПК 5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

	Выполнение работ по профессии – повар

	ПК 1.1.

ПК 1.2.

ПК 2.1.

ПК 2.2

ПК 2.3
ПК 2.4
ПК 2.5
ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 4.2

ПК 4.3
ПК 5.1

ПК 5.2

ПК 5.3
ПК 5.4.
ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3.
ПК 6.4.
ПК  7.1
ПК 7.2
ПК 7.3
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 
Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
Готовить бульоны и отвары.
Готовить простые супы.
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
Готовить простые холодные и горячие соусы.
Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
Готовить и оформлять салаты.
Готовить и оформлять простые холодные закуски.
Готовить и оформлять простые холодные блюда.
Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
Готовить простые горячие напитки.
Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	Выполнение работ по профессии - бармен

	ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3

ПК 2.5
ПК 2.6
ПК 2.7
	Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию.
Обслуживать потребителей бара, буфета.
Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в процессе обслуживания.
Изготавливать определенный ассортимент кулинарной продукции.
Производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета.
Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными методами, горячие напитки.

	ОК 1

ОК 2


ОК 3


ОК 4

ОК 5

ОК 6

ОК 7

ОК 8


ОК 9

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них
ответственность.
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
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3  ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1 Тематический план учебной практики

	Код ПК, ОК
	Наименования тем учебной практики
	Количество часов по темам

	1
	2
	3

	ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ОК 1-9
 
	ПМ 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	108

	
	Раздел  1  Организация процесса подготовки мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	36

	
	Тема 1.1- 1.2  Вводный инструктаж. Организация и техническое оснащение производства, приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.
	
12

	
	Тема 1.3.-1.4 Организация и техническое оснащение производства, приготовление порционных полуфабрикатов из мяса.
	12

	
	Тема 1.5  Организация и техническое оснащение производства, приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, рубленой массы.
	6

	
	Тема 1.6 Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса.
	6

	
	Раздел  2  Организация процесса подготовки рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	30

	
	Тема 2.1 -2.2  Организация и техническое оснащение производства, приготовление  натуральных  крупнокусковых полуфабрикатов повышенной сложности из рыбы.
	12

	
	Тема 2.3  Организация и техническое оснащение, производство порционных полуфабрикатов повышенной сложности  из рыбы.
	6

	
	Тема 2.4  Организация и техническое оснащение производства, приготовление полуфабрикатов повышенной сложности  из рыбы.
	6

	
	Тема 2.5 Разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы.
	6

	
	Раздел 3  Организация процесса подготовки домашней птицы  и  приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.   
	42

	
	Тема 3.1-3.2 Организация и техническое оснащение производства, приготовление порционных полуфабрикатов повышенной сложности из  птицы.
	12

	
	Тема 3.3 Организация и техническое оснащение производства, приготовление рубленых полуфабрикатов  повышенной сложности из птицы.
	6

	
	Тема 3.4 – 3.5 Организация и техническое оснащение производства, приготовление полуфабрикатов  повышенной сложности из субпродуктов птицы.
	12

	
	Тема 3.6 Разработка ассортимента полуфабрикатов из птицы.
	6

	
	Дифференцированный зачет.
	6

	
ПК 2.1.
ПК 2.2. 
ПК 2.3.
ОК 1-9













 
	ПМ 02  Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
	108

	
	Раздел 1  Организация процесса приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок.
	42


	
	Тема 1.1  Организация и приготовление сложных закусочных бутербродов.
	6

	
	Тема 1.2  Организация и приготовление банкетных закусок канапе с мясными и рыбными гастрономическими изделиями.
	6

	
	Тема 1.3  Организация и приготовление корзиночек и волованов с различными продуктами и кулинарными изделиями.
	6

	
	Тема 1.4  Организация и приготовление кремов для фаршированных закусок.
	6

	
	Тема 1.5 Организация и приготовление различных начинок для фаршированных закусок.
	6

	
	Тема 1.6  Организация и приготовление салатов.
	6

	
	Тема 1.7  Организация и приготовление теплых салатов.
	6

	
	Раздел 2   Организация процесса приготовления  сложных холодных блюд из  рыбы, мяса и птицы. 

	60

	
	Тема 2.1 Организация и приготовление маринованных холодных закусок из мяса.
	6

	
	Тема 2.2  Организация и приготовление маринованных холодных закусок из рыбы.
	6

	
	Тема 2.3  Организация и приготовление рыбы заливной.
	6

	
	Тема 2.4  Организация и приготовление фаршированных холодных закусок из рыбы.
	6

	
	Тема 2.5  Организация и приготовление заливных холодных блюд птицы.
	6

	
	Тема 2.6  Организация и приготовление заливных холодных блюд из мяса.
	6

	
	Тема 2.7  Организация и приготовление фаршированных  холодных закусок из мяса птицы.
	6

	
	Тема 2.8  Организация и приготовление терринов.
	6

	
	Тема 2.9  Организация и приготовление блюда «Паштет из птицы (или гусиной) печени».
	6

	
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Экзамен (квалификационный)
	6

	ПК 3.1.
ПК 3.2.
ПК 3.3.
ОК 1-9



	ПМ 03  Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
	54

	
	Раздел 1    Приготовление сложных супов, соусов, блюд из овощей, грибов, сыра.
	54

	
	Тема 1.1 -1.2 Организация и приготовление   сложных горячих супов.
	12

	
	Тема 1.3 -1.4  Организация и приготовление сложных горячих соусов. 
	
12

	
	Тема 1.5- 1.7 Организация  и приготовление сложных горячих  блюд из овощей, грибов, сыра.
	
18

	
	Тема 1.8   Организация  и приготовление фирменных горячих блюд предприятия.
	6

	
	Тема 1.9  Организация  и приготовление банкетных горячих блюд из овощей, грибов, сыра.
	6

	ПК 5.1
ОК 1-9

	ПМ 05  Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
	24

	
	Раздел 1  Приготовление сложных холодных десертов.
	24

	
	Тема 1.1 Организация и приготовление фруктовых, ягодных и шоколадных салатов.
	6

	
	Тема 1.2 Организация и приготовление муссов, кремов, суфле, парфе.
	6

	
	Тема 1.3 Организация и приготовление чизкейка, террина, бланманже.
	6

	
	Тема 1.4 Организация и приготовление тирамису, пая, шербета.
	6

	ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3
ПК 2.4
ПК 2.5
ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4
ПК 7.1
ПК 7.2
ПК 7.3
ОК 1-9
	ПМ 07  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. (Выполнение работ по профессии   « Повар», «Бармен»)
	138

	
	Раздел 1  Технология обработки сырья,  приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса.
	96

	
	Тема 1.1  Приготовление простых блюд и гарниров  из овощей и грибов.
	6

	
	Тема 1.2  Технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий,  блюд из яиц и творога.
	
6

	
	Тема 1.3  Приготовление  мучных блюд.
	6

	
	Тема 1.4  Технология приготовления  бульонов. Приготовление соусов.
	6

	
	Тема 1.5  Приготовление супов.
	6

	
	Тема 1.6 -1.7 Приготовление горячих блюд из рыбы.
	12

	
	Тема 1.8 Приготовление рыбных блюд из рубленой и котлетной массы.
	6

	
	Тема 1.9- 1.10  Приготовление горячих  блюд из мяса.
	12

	
	Тема 1.11  Приготовление горячих блюд из  домашней птицы.
	6

	
	Тема 1.12  Приготовление  горячих блюд из домашней  птицы (рубленой массы).
	6

	
	Тема 1.13  Приготовление  и оформление бутербродов, салатов, винегрета.
	6

	
	Тема 1.14  Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, домашней  птицы.
	6

	
	Тема 1.15  Технология приготовления  компотов; напитков.
	6

	
	Тема 1.16  Технология приготовления  сладких блюд.
	6

	
	Раздел 2  Организация обслуживания посетителей в барах. Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей.
	42

	
	Тема 2.1  Подготовка бара. Обслуживание гостей за барной стойкой.
	6

	
	Тема 2.2 Технология приготовления и подача горячих смешанных напитков. Работа на ККМ.
	6

	
	Тема 2.3 Технология приготовления и оформление безалкогольных смешанных напитков в баре.
	6

	
	Тема 2.4 Технология приготовления и оформление алкогольных и безалкогольных смешанных напитков в баре.
	6

	
	Тема 2.5 Технология приготовления и оформление длинных смешанных напитков в баре.
	6

	
	Тема 2.6  Технология приготовления и оформление коротких и средних смешанных напитков в баре.
	6

	
	Тема 2.7  Технология приготовления и подача напитков для компании.
	6





3.2  Содержание  учебной практики

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

	1
	2
	3
	4

	ПМ 01  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	108

	Раздел  1  Организация подготовки мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.                                                                                                                              
	36
	


	Тема 1.1 -1.2  Вводный инструктаж.
 Организация и техническое оснащение производства, приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.
	Содержание:
Вводный инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.
Организация рабочего места, выбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования, правилами  производственной санитарии при обработке и приготовлении полуфабрикатов  из мяса, тушек ягнят и молочных поросят.
Освоение приемов органолептического способа проверки качества мяса, мясных продуктов и полуфабрикатов  из них.
Принимать решения по организации процесса обработки и подготовки отдельных частей мяса говядины, телятины, баранины, свинины.
Выбирать различные способы и приемы обработки и подготовки мяса (размораживание мяса, мясных продуктов, зачистка, обмывание, обсушивание, разделка на части, обвалка и жиловка крупнокусковых полуфабрикатов, шпигование, обертывание, маринование приготовление начинок для фарширования мяса). 
Подготавливать пряности и приправы, хранить в измельченном виде.
Контроль качества и безопасности подготовленных полуфабрикатов.
	

12
	

2


	Тема 1. 3- 1.4 Организация и техническое оснащение производства, приготовление порционных полуфабрикатов из мяса.
	Содержание:
Ознакомление с технологическим процессом  подготовки порционных полуфабрикатов для сложных блюд, с использованием различных методов обработки.
Освоение правил охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса.
Обработка и приготовление порционных  полуфабрикатов из мяса для сложных блюд, владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде.
Соблюдение  правил безопасного использования  оборудования на производстве.
Контроль качества и безопасности подготовленных полуфабрикатов.
	

12
	

2

	Тема 1.5  Организация и техническое оснащение производства, приготовление  мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, рубленой массы.
	Содержание:
Ознакомление с технологическим процессом и техническим оснащением производства  мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для сложных блюд.
Проверка качества продуктов органолептическим способом.
Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса и мясных продуктов.
Освоение приемов органолептического способа проверки качества мяса, мясных продуктов.
Освоение технологических операций при подготовке сырья, приготовление мелкокусковых полуфабрикатов,  рубленой массы (натуральной, с хлебом) из мяса.
Приготовление полуфабрикатов для сложных блюд.
	6
	





2

	Тема 1.6  Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса.
	Содержание:
Работа со сборником рецептур.
Расчет массы мяса, мясных продуктов для изготовления полуфабрикатов.
Ознакомление с правилами  оформления заказа  и приема  продуктов со склада и от поставщиков.
Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса.
	6
	


          2

	Раздел 2  Организация подготовки рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	30

	Тема 2.1 -2.2  Организация и техническое оснащение производства, приготовление  натуральных  крупнокусковых полуфабрикатов повышенной сложности из рыбы.

	Содержание:
Ознакомление с организацией рабочего места, техническим оснащением  в рыбном  цехе, правилами  производственной санитарии  и безопасными приемами труда при обработке  и разделке рыбы разными способами и приготовлении полуфабрикатов.
Проверка качества продуктов органолептическим способом.
Принимать решения по организации процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд. 
Выбирать различные способы и приемы подготовки полуфабрикатов из рыбы (вайкедирование, нарезка, фарширование, панирование, маринование).
Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами нерыбное водное сырье (креветки, устрицы, корайль, томалли, лангусты, морские водоросли, кальмары).
Приготовление «Рыба, фаршированная», «Рулет фаршированный»;  приготовление начинок для фарширования  рыбы, подбор пряностей и приправ.
Освоение правил  безопасного использования технологического  оборудования и производственного инвентаря.
Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и хранении подготовленных полуфабрикатов. 
	12
	




2



	Тема 2.3  Организация и техническое оснащение, производство порционных полуфабрикатов повышенной сложности  из рыбы.
	Содержание:
Ознакомление с организацией рабочего места повара при обработке  рыбы.
Проверка качества продуктов органолептическим способом.
Приготовление порционных полуфабрикатов повышенной сложности  из рыбы, владение техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы; порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы, приготовление  начинок для фарширования; подбор пряностей и приправ.
Освоение правил  безопасного использования технологического  оборудования и производственного инвентаря.
Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и хранении подготовленных полуфабрикатов.
	6
	




        2

	Тема 2.4  Организация и техническое оснащение производства, приготовление полуфабрикатов повышенной сложности  из рыбы. 
	Содержание:
Ознакомление с организацией рабочего места в рыбном цехе.
Последовательность обработки и приготовление полуфабрикатов из филе рыбы,  котлетной и кнельной массы из рыбы.
Освоение технологических операций разделки рыбы разными способами, приготовления полуфабрикатов с использованием различных методов, порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы.
Освоение правил  безопасного использования технологического  оборудования и производственного инвентаря.
Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и хранении подготовленных полуфабрикатов.
	6
	





         2

	Тема 2.5 Разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы.
	Содержание:
Работа со сборником рецептур.
Расчет массы рыбы и нерыбного водного сырья для приготовления блюд.
Ознакомление с правилами  оформления заказа  и приема  продуктов со склада и от поставщиков.
Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы и нерыбного водного сырья.
	6
	


2


	Раздел 3  Организация подготовки домашней птицы  для приготовления сложной кулинарной продукции.                                                                                                                    
	42

	Тема 3.1-3.2 Организация и техническое оснащение производства, приготовление порционных полуфабрикатов повышенной сложности из  птицы.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Проверка качества продуктов органолептическим способом.
Принимать решения по организации процесса обработки и подготовки домашней птицы, субпродуктов для приготовления полуфабрикатов.
 Выбирать различные способы и приемы подготовки домашней птицы, субпродуктов, приготовления полуфабрикатов из птицы,  гусей, уток (разделка для сюпрем, «соте»), порционировать, формовать, панировать, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов.
Подбор пряностей и приправ для птицы и дичи.
Освоение правил  безопасного использования технологического  оборудования и производственного инвентаря.
Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и хранении домашней птицы, гусей, уток.
	12
	2

	Тема 3.3 Организация и техническое оснащение производства, приготовление рубленых полуфабрикатов  повышенной сложности из птицы.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение органолептического способа проверки качества птицы.
Выбирать различные способы и приемы приготовления рубленых полуфабрикатов  повышенной сложности из птицы ( «Кнели», «Зразы из кур», «Рулеты фаршированные», «Суфле из птицы»).
Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и хранении  полуфабрикатов.
	6
	2

	Тема 3.4 – 3.5 Организация и техническое оснащение производства, приготовление полуфабрикатов  повышенной сложности из субпродуктов птицы.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Принимать организационные решения по процессам приготовления сложной кулинарной продукции. 
Выбирать различные способы и приемы приготовления сложных горячих блюд из утиной и гусиной печени, субпродуктов птицы: паштет гусиной печени, печеночный торт из утиной печени, стейки из гусиной печени.
Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и хранении подготовленных полуфабрикатов.
Обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и хранении домашней птицы, субпродуктов  различными методами.
	12
	2

	Тема 3.6 Разработка ассортимента полуфабрикатов из птицы.
	Содержание:
Работа со сборником рецептур.
Расчет массы домашней птицы, субпродуктов, гусей, уток,  утиной и гусиной печени для приготовления полуфабрикатов и блюд.
Ознакомление с правилами  оформления заказа  и приема  продуктов со склада и от поставщиков.
Расчет количества необходимых дополнительных ингредиентов.
	6
	2

	
	Дифференцированный зачет
	6
	

	ПМ 02   Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 
	108

	Раздел 1   Организация процесса приготовления и приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	42
	

	Тема 1.1  Организация и приготовление сложных закусочных бутербродов.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Разработка ассортимента сложных закусочных бутербродов.
Органолептическая проверка качества продуктов. 
Использование различных технологий приготовления сложных закусочных бутербродов, легких закусок на шпажках, закуски с начинками из лаваша, закусочные корзинки с паштетом и грибами. 
Сервировка и оформление канапе и легких закусок. 
Соблюдение  температуры при подаче и хранении. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами. 
Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов необходимых для приготовления сложных закусочных бутербродов.
Ознакомление с правилами проведения бракеража.
	6
	




2



	Тема 1.2  Организация и приготовление банкетных закусок канапе с мясными и рыбными гастрономическими изделиями.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Разработка ассортимента сложных закусочных бутербродов.
Органолептическая проверка качества продуктов. 
Использование различных технологий приготовления банкетных  закусок, канапе с мясными и рыбными гастрономическими изделиям .
Сервировка и оформление канапе и банкетных закусок. 
Соблюдение  температуры при подаче и хранении. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами. 
Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов необходимых для приготовления сложных закусочных бутербродов.
Ознакомление с правилами проведения бракеража.
 Органолептическая оценка качества готовых банкетных закусок.
	6
	


2




	Тема 1.3  Организация и приготовление корзиночек и валованов с различными продуктами и кулинарными изделиями.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Разработка ассортимента корзиночек и волованов с различными продуктами и кулинарными изделиями..
Органолептическая проверка качества продуктов. 
Использование различных технологий приготовления корзиночек и валованов с различными продуктами и кулинарными изделиями.
Сервировка и оформление канапе и банкетных закусок. 
Соблюдение  температуры при подаче и хранении. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами. 
Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов.
Ознакомление с правилами проведения бракеража.
Органолептическая оценка качества готовых банкетных закусок.
	6
	



2

	Тема 1.4  Организация и приготовление кремов для фаршированных закусок.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Органолептическая проверка качества продуктов. 
Использование различных технологий кремов для фаршированных закусок. 
Соблюдение  температуры при подаче и хранении. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами. 
Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов.
Органолептическая оценка качества готовых закусок.
	6
	


         2

	Тема 1.5 Организация и приготовление различных начинок для фаршированных закусок.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Разработка ассортимента фаршированных закусок.
Органолептическая проверка качества продуктов. 
Использование различных технологий приготовления различных начинок для фаршированных закусок.
Сервировка и оформление фаршированных закусок. 
Соблюдение  температуры при подаче и хранении. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами. 
Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов.
	6
	
2

	Тема 1.6  Организация и приготовление салатов.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Разработка ассортимента салатов из сырых и вареных овощей. 
Органолептическая проверка качества продуктов .
 Использование различных технологий приготовления салатов из сырых и вареных овощей: мясной салат, рыбный салат, салаты-коктейли. 
Сервировка и оформление салатов. 
Соблюдение  температуры при подаче и хранении. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами.
Расчет массы продуктов и дополнительных ингредиентов для салатов.
Органолептическая оценка качества готовых салатов.
	6
	




2

	Тема 1.7  Организация и приготовление теплых салатов.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Разработка ассортимента салатов 
Использование различных технологий приготовления салатов : при нарезке,  тепловой обработке, смешивании,  приготовлении, порционировании и  оформлении салатов.
Расчет массы продуктов   для приготовления салатов.
Проведение контроля качества и безопасности готовой холодной продукции различными методами.
Органолептическая оценка качества готовых салатов.
	6
	



2

	Раздел 2   Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных блюд из  рыбы, мяса и  птицы. 
	54

	Тема 2.1  Организация и приготовление маринованных холодных закусок из мяса
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций приготовления маринованных холодных закусок 
Расчет массы  для приготовления холодных закусок .
Порционирование, техника приготовления украшений из различных продуктов, варианты оформления сложных холодных блюд.
Освоение правил охлаждения и хранения готовых блюд.
Органолептическая оценка качества блюд.
	6
	



2

	Тема 2.2  Организация и приготовление маринованных холодных закусок из рыбы.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
 Освоение технологических операций маринования, приготовления маринада
Расчет массы  для приготовления холодных закусок.
Освоение правил охлаждения и хранения готовых блюд.
Органолептическая оценка качества блюд.
	6
	


2

	Тема 2.3 Организация и приготовление рыбы заливной.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных холодных блюд.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций приготовления желе (ланспиг) для заливной рыбы,  техники приготовления украшений из различных продуктов, варианты оформления блюда «Сиг заливной в – растяжку».
Расчет массы полуфабрикатов для приготовления блюд.
Освоение правил охлаждения и хранения блюд.
Органолептическая оценка качества блюд.
	6
	




2

	Тема 2.4  Организация и приготовление фаршированных холодных закусок из рыбы.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных холодных блюд.
 Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций при  приготовлении холодных блюд из рыбы и соусов («Рулет из горбуши и трески с соусом «Песто»», «Сиг фаршированный целиком», «Филе сёмги в беконе»).
Расчет массы продуктов  для приготовления холодных закусок.
Освоение правил охлаждения, оформления, подачи  и хранения готовых блюд
Органолептическая оценка качества блюд.
	6
	

2




	Тема 2.5  Организация и приготовление заливных холодных блюд из птицы.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций приготовления фарша, желе, процесса фарширования и формования тушки, ведение тепловой обработки, охлаждения и порционирования.
Расчет массы продуктов  для приготовления блюда «Фаршированная курица (галантин)».
Освоение правил охлаждения, оформления, подачи  и хранения готовых блюд
Органолептическая оценка качества блюд.
	6
	




2

	Тема 2.6  Организация и приготовление заливных холодных закусок из мяса.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций при  приготовлении желе,  техники изготовления украшений из различных продуктов, варианты оформления блюда «Студень из мясопродуктов», «Язык заливной». 
Расчет массы продуктов   для приготовления заливного блюда.
Освоение правил заливания продуктов желе, оформления  охлаждения и хранения заливных блюд.
	6
	



2

	Тема 2.7  Организация и приготовление фаршированных  холодных закусок из мяса птицы.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных холодных блюд.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций приготовления фаршированных  холодных закусок из мяса птицы, техники изготовления украшений из различных продуктов, варианты оформления холодных закусок.
Расчет массы  продуктов для приготовления.
Освоение правил  охлаждения, оформления, подачи  и хранения готовых блюд.
	6
	



2

	Тема 2.8  Организация и приготовление терринов.
	Содержание:
Разработка ассортимента сложных холодных блюд.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций приготовления терринов.
Расчет массы продуктов   для приготовления терринов.
Освоение правил формования, охлаждения, порционирования, оформления, и подачи.
	6
	



2

	Тема 2.9  Организация и приготовление «Паштет из птицы или гусиной печени».
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Освоение технологических операций приготовления паштетов.
Расчет массы продуктов   для приготовления паштетов.
Организация технологического процесса приготовления гарниров (винегреты, салаты, отдельные наборы овощей), сложные холодные соусы и заправки,  используя различные технологии, оборудование, инвентарь.
Порционирование, техника приготовления украшений из различных продуктов, варианты оформления сложных холодных блюд.
Освоение правил формования, охлаждения, порционирования, оформления, и подачи.
	6
	
         2

	
	Дифференцированный зачет
	6
	

	
	Экзамен (квалификационный)
	6
	

	ПМ 03   Организация приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
	54

	Раздел 1  Приготовление сложных супов, соусов, блюд из овощей и грибов, сыра.
	54
	

	Тема 1.1 -1.2  Организация и приготовление сложных горячих супов.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Разработка ассортимента сложных заправочных супов. 
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Определение качества сырья органолептическим способом.
Использование различных технологий приготовления сложных супов (пюреобразных,  прозрачных, национальных: рассольник московский, борщ московский, щи по-уральски, солянка мясная сборная, супов-пюре, супов-кремов; суп-пюре из тыквы, суп-пюре фламанд, суп-пюре из свежих грибов; суп краснодарский, адигейский молочно-кукурузный суп, борщ кубанский со шпиком ).
Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, пряностей и приправ  для приготовления сложных супов.
Приготовление специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам.
Сервировка и оформление сложных супов.
Проведение контроля качества и безопасности сложных супов.
	12
	2

	Тема 1.3 - 1.4  Организация и приготовление сложных горячих соусов.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Определение качества сырья органолептическим способом.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Обеспечение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании заготовок  для сложных  горячих соусов и отдельных готовых сложных соусов.
Использование различных технологий приготовления сложных горячих сладких и остросладких густых соусов, приготовления голландского соуса и его производных.
Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, пряностей и приправ, вкусовых добавок, вина и других алкогольных напитков для  сложных горячих соусов.
Декорирование блюд соусами  с учетом правил соусной композиции.
Проведение контроля качества и безопасности сложных горячих соусов.
	12
	2

	Тема 1.5- 1.7 Организация  и приготовление сложных горячих  блюд из овощей, грибов, сыра.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования. 
Определение качества сырья органолептическим способом.
Разработка ассортимента сложных  и комбинированных горячих  блюд из овощей, грибов, сыра. 
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Использование различных технологий приготовления сложных горячих  блюд из овощей, грибов, сыра.
Сервировка и оформление сложных горячих блюд.
Проведение контроля качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче блюд.
	18
	2

	Тема 1.8   Организация  и приготовление фирменных горячих блюд предприятия.
	Содержание:
Организация технологического процесса приготовления блюд, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Использование различных технологий приготовления фирменных сложных горячих блюд предприятия.
Выполнение технологических операций приготовления начинок, соусов для сложных горячих блюд из овощей.
Сервировка и оформление фирменных блюд из овощей, грибов, сыра.
Проведение контроля качества и безопасности фирменных блюд.
	6
	2

	Тема 1.9  Организация  и приготовление банкетных горячих блюд из овощей, грибов, сыра.
	Содержание:
Организация технологического процесса приготовления блюд, подбор и безопасная эксплуатация оборудования, инвентаря.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Использование различных технологий  приготовления банкетных блюд из овощей, грибов, сыра.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Сервировка и оформление блюд в банкетном исполнении.
Контроль качества и безопасности при приготовлении, хранении и подаче.
	6
	2

	ПМ 05   Организация процесса приготовления  и приготовление сложных холодных и горячих десертов.

	24

	Раздел 1   Приготовление сложных холодных десертов.

	24
	

	Тема 1.1  Организация и приготовление фруктовых, ягодных и шоколадных салатов.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Определение качества сырья  органолептическим способом.
Использование различных технологий приготовления, оформление и  декорирование холодных десертов (фруктовых, ягодных и шоколадных салатов).
Сервировка и подача сложных холодных десертов. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции, соблюдение  правил охлаждения и хранения сложных холодных десертов.	
	6
	2

	Тема 1.2  Организация и приготовление муссов, кремов, суфле, парфе.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Определение качества сырья  органолептическим способом.
Использование различных технологий приготовления отделочных видов теста, начинок, соусов и глазури, оформление и  декорирование холодных десертов (муссов, кремов, суфле, парфе).
Сервировка и подача сложных холодных десертов. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции, соблюдение  правил охлаждения и хранения сложных холодных десертов.	
	6
	2

	Тема 1.3  Организация и приготовление чизкейка, террина, бланманже.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Определение качества сырья  органолептическим способом.
Использование различных технологий приготовления отделочных видов теста, начинок, соусов и глазури, оформление и  декорирование холодных десертов (чизкейка, террина, бланманже.).
Сервировка и подача сложных холодных десертов. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции, соблюдение  правил охлаждения и хранения сложных холодных десертов.	
	6
	2

	Тема 1.4 Организация и 
приготовление тирамису, пая, шербета.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Определение качества сырья  органолептическим способом.
Использование различных технологий приготовления отделочных видов теста, начинок, соусов и глазури, оформление и  декорирование холодных десертов (тирамису, пая, шербета).
Сервировка и подача сложных холодных десертов. 
Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции, соблюдение  правил охлаждения и хранения сложных холодных десертов.	
	6
	2

	ПМ 07  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
	138

	Раздел 1  Технология обработки сырья,  приготовления полуфабрикатов и блюд массового спроса (Выполнение работ по профессии повар).
	96
	

	Тема 1.1  Приготовление простых блюд и гарниров  из овощей и грибов.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. 
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Органолептическая оценка качества овощей и грибов, полуфабрикатов из них.
Использование различных способов обработки и приготовления блюд  и гарниров из овощей и грибов (нарезать традиционные виды овощей и грибов; охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы, подготавливать пряности и приправы, ведение тепловой обработки продуктов). 
Сервировка и подача блюд.
Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции.
	6
	2

	Тема 1.2   Технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий,  блюд из яиц и творога.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Органолептическая оценка качества сырья.  
Приготовление  каш из цельных, дробленых круп и хлопьев на молоке, или смеси воды с молоком; изделий из каш и макаронных изделий: запеканки, пудинги;  блюда «Макароны отварные с овощами», пюре из бобовых с жиром.
Приготовление блюд : « Пудинг из творога», фарширование омлетов; драчена.
Использование различных способов сервировки и варианты оформления, подачи блюд и гарниров, соблюдение температуры подачи и сроков реализации.
Участие в проведении  брокеража блюд.
	6
	2

	Тема 1.3 Приготовление  мучных блюд.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Органолептическая оценка качества сырья.  
Приготовление изделий из бездрожжевого теста, в том числе с фаршем: блинчики, блинчики фаршированные, вареники, пельмени.
Использование различных способов сервировки и оформления при  подаче блюд, соблюдение температуры подачи и сроков реализации. 
Участие в проведении  брокеража блюд.
	6
	2

	
Тема 1.4  Технология приготовления  бульонов. Приготовление соусов.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт.
Органолептическая оценка качества сырья.  
Приготовление мясного, рыбного, грибного бульонов; закладка продуктов по рецептуре, соблюдение режимов варки и хранения бульонов; охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов.
Приготовление мучных пассеровок (жировых и сухих).
Приготовление соусов  красного основного и его производных, белого основного на мясном и рыбном бульонах его производных, соусов на грибном бульоне, молочных соусов, сметанных соусов;  соусов без муки: яично-масляных соусов (Голландские, «Польский»), применяя различные технологии.
Проведение контроля качества и безопасности готовой продукции.
	6
	2

	
Тема 1.5  Приготовление супов.
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Органолептическая оценка качества сырья.  
Приготовление бульонов и отваров.
Ведение первичной обработки овощей, грибов и  продуктов;  нарезка, в зависимости от кулинарного использования; подготовка пряностей и приправ. 
Приготовление и оформления простых  заправочных  супов (рассольников, борщей, щей); супов с макаронными изделиями, домашней лапшой, крупой и бобовыми; холодных супов; молочных супов, применяя различные технологии.
Соблюдение требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи супов.
	6
	2

	Тема 1.6 -1.7  Приготовление горячих  блюд из рыбы.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в рыбном, горячем  цехе.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Определение качества сырья  органолептическим способом.
Ведение процессов подготовки рыбных продуктов к обработке: оттаивание мороженой рыбы, вымачивание соленой; кулинарная обработка рыбы и  морепродуктов.
Использование различных технологий приготовления рыбных полуфабрикатов (нарезка на порционные куски; обработка чистого филе; приготовление панировок).
Расчет норм выхода полуфабриката из рыбы по сборнику рецептур.
Приготовление блюд из рыбы, применяя различные технологии: соблюдение последовательности укладки продуктов, ведение тепловой обработки; определение степени готовности блюд, оформление и отпуск.
Соблюдение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи простых блюд из рыбы.
	12
	2

	Тема 1.8 Приготовление рыбных блюд из рубленой и котлетной массы.

	Содержание:
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Работа со Сборником рецептур.
Определение качества сырья  органолептическим способом.
Ведение процессов приготовления натуральной рубленой и котлетной массы;  приемов выбивания, порционирования, формовки и панирования полуфабрикатов из рыбной массы.
Ведение процессов приготовления   блюд, применяя различные технологии, определение степени готовности блюд.
Соблюдение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи простых блюд из рыбы.
	6
	2

	
Тема 1.9- 1.10  Приготовление горячих  блюд из мяса.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в мясном, горячем  цехе.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Работа со Сборником рецептур.
Определение качества сырья  органолептическим способом и соответствие технологическим требованиям.
Ведение механической кулинарной обработки мяса, мясных продуктов,  приготовления полуфабрикатов из говядины, свинины   и   баранины, субпродуктов.
Приготовление блюд из отварного мяса: варка мяса, определение готовности, нарезка отварного мяса на порции, укладка на блюдо, оформление и отпуск.
Приготовление блюд из тушеного мяса разными способами: тушение без гарнира, тушение с гарниром; определение готовности блюд.
Приготовление блюд из жареного мяса: жарка крупных и порционных кусков, определение готовности, нарезка отварного мяса на порции, укладка на блюдо, оформление и отпуск.
Приготовление блюд из мяса в запеченном виде: голубцы и фаршированные овощи, солянка сборная мясная на сковороде; определение готовности блюд.
Применение различных вариантов сервировки, оформления, подачи блюд из мяса.
Соблюдение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи простых блюд из мяса. 
	12
	2

	Тема 1.11 Приготовление блюд из  домашней птицы.
	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Определение качества сырья  органолептическим способом и соответствие технологическим требованиям.
Ведение кулинарной обработки домашней птицы, субпродуктов (сортировка по видам, оттаивание); приготовление полуфабрикатов.
Приготовление блюд из отварной, припущенной, жареной и тушеной птицы.
Применение различных вариантов сервировки, оформления и  подачи блюд.
Соблюдение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи блюд.
	6
	2

	Тема 1.12 Приготовление и оформление мясных блюд из домашней птицы (рубленой массы). 
	Содержание:
Организация рабочего места, подбор необходимого оборудования,  инвентаря.
Работа со Сборником рецептур.
Определение качества сырья  органолептическим способом и соответствие технологическим требованиям.
Ведение кулинарной обработки домашней птицы; приготовление натуральной  рубленой и котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.
Приготовление блюд : котлеты, биточки, фрикадельки, бифштекс, шницель натуральный  ;  тефтели, зразы, рулет.
Применение различных вариантов сервировки, оформления и  подачи блюд.
Соблюдение требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи  блюд.
	6
	2

	Тема 1.13. Приготовление  и оформление бутербродов, салатов, винегрета.










	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в холодном цехе.
Работа со Сборником рецептур.
Органолептическая оценка качества гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Ведение процессов подготовки и обработки продуктов. 
Приготовление бутербродов: подготовка мясных, рыбных и других гастрономических продуктов; нарезка гастрономических продуктов и хлеба вручную и с использованием механического оборудования.
Приготовление салатов из сырых, вареных овощей и винегретов; приготовление заправок и соусов. 
Применение различных вариантов сервировки, оформления и  подачи блюд.  Соблюдение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи  блюд.
	6
	2

	Тема 1.14. Приготовление  и оформление холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, домашней  птицы.






	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в холодном цехе.
Работа со Сборником рецептур.
Органолептическая оценка качества гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Ведение процессов подготовки и обработки продуктов. 
Приготовления холодных блюд  и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья, рыбных холодных блюд, оценка качества готовых блюд. 
Применение различных вариантов сервировки, оформления и  подачи блюд.  Освоение способов сервировки и варианты оформления, подачи блюд.
Соблюдение требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи блюд.
	6
	2

	Тема 1.15  Технология приготовления компотов, напитков.








	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в холодном цехе.
Работа со Сборником рецептур.
Органолептическая оценка качества продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Приготовление компотов из сушеных, свежих и консервированных фруктов и ягод; напитков из плодов и ягод; применение различных  вариантов оформления, подачи напитков.
Соблюдение  требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи.
	6
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	Тема 1.16  Технология приготовления сладких блюд.








	Содержание:
Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности в холодном цехе.
Работа со Сборником рецептур.
Органолептическая оценка качества продуктов и дополнительных ингредиентов.
Организация рабочего места, подбор технологического оборудования, инвентаря, инструментов, методы их безопасного использования.
Выполнение технологических операций и приемов при приготовлении фруктовых десертов, желированных сладких блюд: киселей, желе, муссов.
Выполнение технологических операций и приемов при приготовлении горячих сладких блюд: Применение различных  способов сервировки и вариантов оформления, подачи блюд.
Соблюдение санитарных правил приготовления, требований к хранению, с соблюдением температурного режима,   качеству,  температуре  подачи.
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	Раздел 2  Организация обслуживания посетителей в барах. Технология приготовления смешанных напитков и коктейлей (Выполнение работ по профессии бармен).
	42

	Тема 2.1 Подготовка бара. Обслуживание гостей за барной стойкой.
	Содержание:
1  Инструктаж по охране труда и технике безопасности в баре.
2 Организация рабочего места, подготовка бара к обслуживанию: проведение  санитарно - гигиенической уборки, приемка продуктов, проверка  оборудования, соблюдение правил безопасного  использования; полировка  посуды.
3 Декорирование барной стойки, оформление витрины.
4 Размещение  продукции  на рабочем месте: элементы оформления,  барного  инвентаря и инструментов, мерной посуды, подготовка  льда, расходных материалов, меню, карты вин и коктейлей.
5  Ознакомление с методами и формой обслуживания в баре.  Отработка навыков при исполнении алгоритма выполнения заказа в баре: встреча гостей, приветствие, прием заказа, исполнение заказа (ведение  технологических процессов приготовления,  оформление, сервировка  и подача готовой продукции), подача счета, расчет с потребителями в баре.  Ознакомление с отчетностью бармена.
6  Выполнение требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей; требований к качеству, температуре  подачи блюд и напитков.
	6
	2

	Тема 2.2 Технология приготовления  и подача горячих смешанных напитков. Работа на ККМ
	Содержание:
1 Инструктаж по технике безопасности на ККМ.
2 Организация рабочего места, проверка  и подготовка оборудования, барного  инвентаря и инструментов, соблюдение правил безопасного  использования; полировка посуды, размещение продуктов, напитков и посуды на рабочем месте.
3  Встреча гостей,  предложение карты бара, рекомендация продукции, напитков, рекламирование отдельных видов продукции.
4 Освоение навыков обслуживание гостей за барной стойкой: ведение технологических процессов приготовления,  оформление, сервировка  и подача продукции бара, бутербродов, горячих и холодных закусок, используя технологические карты.
5 Овладение навыками приготовления чая, шоколада, приемами и правилами  отпуска.
6  Овладение навыками  приготовления и отпуска кофе: по-восточному, эспрессо, капучино, по-ирландски, по-мексикански, по-французски, латте, мокко. 
7 Освоение навыков работы на ККМ. Ознакомление с компьютерной системой(R- keeper) для расчёта с потребителем (использование современных компьютерных систем для расчета с потребителями, автоматизированного учета и контроля поступающей выручки), со сканерами  штрих кодов (карт – ридер).
8 Подготовка бара, буфета  к закрытию.
	6
	2

	Тема 2. 3  Технология приготовления  и оформление безалкогольных смешанных напитков в баре.
	Содержание:
1Организация рабочего места, проверка  и подготовка оборудования, барного  инвентаря и инструментов, соблюдение правил безопасного использования.
2 Ознакомление с порядком получения с производства (кладовой) необходимой продукции (товаров), ее подготовки к реализации. 
3 Ознакомление с ассортиментом безалкогольных смешанных напитков, овладение приемами приготовления и оформления безалкогольных смешанных напитков различных групп: безалкогольные аперитивы, физы, флипы, эг-ноги, молочные напитки, напитки с мороженым, коблеры.
4 Отработка техники смешивания компонентов с соблюдением очередности и пропорциональности метода приготовления.
6  Освоение классических приемов приготовления смешанных напитков в шейкере, блендере, в посуде подачи в барном стакане (миксиглас), навыками подбора и подготовки элементов украшения готовых смешанных напитков и коктейлей, их оформления.
7 Освоение навыков работы на ККМ, с компьютерной системой(R- keeper), со сканерами  штрих кодов (карт – ридер).
	6
	2

	Тема 2.4  Технология приготовления  и оформление алкогольных и безалкогольных смешанных напитков в баре.
	Содержание:
1  Организация рабочего места, проверка  и подготовка оборудования, барного  инвентаря, посуды  и инструментов, соблюдение правил безопасного использования. 
2 Ознакомление с порядком получения с производства (кладовой) необходимой продукции (товаров), ее подготовки к реализации. 
3 Встреча гостей,  предложение карты бара, предложение продукции и напитков.
4 Освоение классических приемов приготовления смешанных напитков в шейкере, блендере, в посуде подачи в барном стакане (миксиглас). 
5 Овладение навыками использования различных мер объема и работы с джиггером. Подготовка льда. Отработка навыков порционирования и разлива напитков в посуду для отпуска на счет (spil-stop).
6 Овладение навыками подбора и подготовки элементов украшения готовых смешанных напитков и коктейлей, их оформления.
7 Выполнение требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей; требований к качеству, температуре  подачи напитков.
	6
	2

	Тема 2.5  Технология приготовления  и оформление длинных  смешанных напитков в баре.
	Содержание:
1  Организация рабочего места, проверка  и подготовка оборудования, посуды, барного  инвентаря и инструментов, льда, основных компонентов и  элементов декора. 
2 Встреча гостей,  предложение карты бара, рекомендация продукции и напитков.
3 Ознакомление с ассортиментом длинных смешанных напитков различных групп («Хайбол», «Коллинз», «Кулер»), приготавливаемых в баре. 
4 Отработка последовательности и техники соединения компонентов, методов приготовления,  приемов оформления и отпуска готовых напитков.
5 Выполнение требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей; требований к качеству, температуре  подачи напитков.
	6
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	Тема 2.6     Технология приготовления  и оформление коротких и средних смешанных напитков в баре.




	Содержание:
1 Организация рабочего места, проверка  и подготовка оборудования, посуды, барного  инвентаря и инструментов, льда, основных компонентов и  элементов декора. 
2 Встреча гостей,  предложение карты бара, рекомендация продукции и напитков.
3  Отработка навыков смешивания компонентов, навыков  свободного налива напитка в посуду, оформления и отпуска коротких смешанных напитков в соответствующей посуде.
4 Отработка навыков смешивания компонентов с соблюдением последовательности и пропорциональности, навыков  свободного налива напитка, владение техникой порционирования,  оформления и отпуска средних смешанных напитков (джулепы, сангари, фиксы, коблеры) в соответствующей посуде.
5 Выполнение требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности в процессе обслуживания потребителей; требований к качеству, температуре  подачи напитков.
	6
	2

	Тема 2.7  Технология приготовления и подача напитков для компании.
	Содержание:
1  Организация рабочего места, проверка  и подготовка оборудования, посуды, барного  инвентаря и инструментов,  элементов декора. 
2 Встреча гостей,  предложение карты бара, рекомендация продукции и напитков.
3 Ознакомление с технологией  приготовления и ассортиментом напитков для компании, реализуемых в баре.
4 Отработка технологии и навыков приготовления и оформления пуншей (горячего и холодного), крюшонов, глинтвейна, сбитня, медового напитка различными методами по технологической карте, навыков  свободного налива напитка, владение техникой порционирования, подачи напитков в соответствующей посуде.
5 Участие в  получении, хранении продуктов, напитков, продукции с производства, ознакомление с документальным оформлением.
6 Ведение расчета с потребителями, Освоение навыков работы на ККМ, с компьютерной системой (R- keeper), со сканерами  штрих кодов (карт – ридер).
7 Подготовка бара, буфета к закрытию.
	6
	2







4  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1  Материально-техническое обеспечение

Реализация рабочей программы производственной   практики предполагает наличие оборудования и инвентаря используемого на предприятиях общественного питания: рабочие столы, моечные ванны, весы настольные, разделочные доски, ножи, терки, рыбоочистительный механизм,  мясорубки, шкафы шоковой заморозки,  холодильные шкафы, лотки, лопатки, кастрюли, миски, рабочие овощерезательные машины, мясорубки, протирочные машины, котлы электрические, электросковороды,   электроплиты, бликсеры, куттеры, пароконвекционные печи,  мармиты, холодильные шкафы, кастрюли, сковороды, противни, формы для запекания блюд, гастроемкости,  инвентарь для порционирования и смешивания продуктов, лопатки, столовая посуда.

4.2  Учебно-методическое обеспечение
-  рекомендации по заполнению дневников учебной практики;  
-  рекомендации по написанию отчета по практике.

4.3  Перечень литературы

1 ГОСТ 50762-95     «Общественное питание» 
2 ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
3 ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
4 ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия  – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
5 ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
6 СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в пищевых продуктов и продовольственного сырья.
7 СанПиН 2.3.2.1078-01"Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
8 СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
9 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. –  Ч. 1 / Под ред. Ф.Л. Марчука. – М.: Хлебпродинформ, 2017. – 615 с.
10 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документации предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие / Сост. А.В. Румянцев - 3-е изд., перераб. и доп.- М.: Издательство «Дело и Сервис», 2015. -               
11  Андросов В.П., Пыжова Т.В. и др. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 1. Механическая кулинарная обработка продуктов. - М.: «Академия»,  2017 г.- 128 с.
12 Андросов В.П., Пыжова Т.В. и др. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 2. Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. - М.: «Академия»,  2015 г.- 128 с.
13 Андросов В.П., Пыжова Т.В. и др. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч Ч.4 Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. – М.: «Академия», 2017. – 128 с.
14 Анфимова Н.А., Л.Л. Татарская. Кулинария. – Москва: «Академия», 2015, 400 с.
15 Барановский В.А., Шатун Л.Г. Повар. - Ростов-на-Дону: «Феникс», 2017. – 234 с.
Дополнительная литература:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов.
2.  Андросов В.П., Пыжова Т.В. и др. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. - М.: «Академия»,  2011.- 112 с.
3.  Дубцов, Г.Г., Сиданова Т.Ю., Кузнецова Л.С., Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции / Г.Г.Дубцов, Н.Ю. Сиданова, Л.С.Кузнецова. - М.: Издательский центр «Академия», 2007.-240с.
4.  Жарикова, Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена/ Г.Г. Жарикова. - М.: Издательский центр «Академия», 2007.- 304 с.
5. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб. для нач. проф. образования: учеб.пособие	для сред.проф.образования/ В.П.Золин.- М.: ПрофОбрИздат, 2007.- 248с.
6.  Криштафович, В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабораторный практикум/ В.И.Криштафович. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2009.-592с. 
7. Скурихин, И.М., Тутельян, В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания/ И.М.Скурихин, В.А. Тутелян - М.: Издательство «ДеЛипринт», 2007.-276с.
8. Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб.
9. пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. -
10. 4-е., перераб. и допол. - М.: Издательский центр «Академия», 2010.- 288 с. 
11.  Усов, В. В. Организация производства и обслуживания  на предприятиях общественного питания:  учебник для нач.  проф.образования / В.В. Усов.   - 3-е изд., стер.- М.:   Издательский   центр «Академия», 2006. – 416
Мультимедиа библиотека:
1. Вкусные истории [Электронный ресурс]. - М.: Новый диск, 2009, 1 электрон, опт.диск (СО).
2. Кулинарная энциклопедия Кирилла и Мефодия 2006 [Электронный ресурс]. - М.: Кирилл и Мефодий, 2006, 1 электрон, опт.диск (БУО).
3. Повар-кондитер. Приготовление вторых блюд. Приготовление изделий из теста [Электронный ресурс]. - М.: Федеральное унитарное предприятие «Труд», 2001, 1 электрон, опт.диск (СО).
Интернет ресурсы:
1. Кулинарные рецепты [Электронный ресурс] - Режим доступа: hhp: 
http://linkcenter.ru/checker/oursites.php?page=29
2. Кулинария 1001 рецепт. Путешествие в страну Кулинария
http://storrent.net/?q=%D0%9A
3. Электронный ресурс] - Режим доступа:
http://storrent.net/?q=%D0%9A
4. 4.Кулинарный портал. Режим доступа: http://www.kulina.ru., http://povary.ru ., http://vkus.by.
5. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного питания/ http://www.100menu.ru/pages/pages.index/furchet/2.ht


5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется руководителем практики в процессе ее прохождения, самостоятельного выполнения обучающимися заданий, выполнения работ по видам профессиональной деятельности.

	Результаты обучения 
практический опыт
	Формы и методы контроля и оценки результатов учебной практики

	разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	декорирования блюд сложными холодными соусами;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	расчет массы сырья для приготовления холодного десерта;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сложных холодных десертов, используя различные технологии, оборудование инвентарь; 

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оформления и отделки сложных холодных десертов; 
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	контроля качества и безопасности готовой продукции;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	обрабатывать различными методами овощи и грибы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов, охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	оценивать качество готовых блюд;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления основных супов и соусов;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготовки гастрономических продуктов;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления сладких блюд;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления напитков;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготавливать  бар, буфета к обслуживанию;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам продукции бара, буфета;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	готовить смешанные напитки, используя необходимые методы приготовления и оформления;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования  к процессу приготовления;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в баре, буфете;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	производить расчет с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести кассовую документацию;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	соблюдать правила профессионального этикета;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	соблюдать правила личной гигиены;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготовки бара, буфета к обслуживанию;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	встречи гостей бара и приема заказа;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками;
приготовления и подачи горячих напитков;
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей;

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	приготовления и подачи простых закусок; 

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	принятия и оформления платежей; 

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготовки бара, буфета к закрытию; 

	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.

	подготовки к обслуживанию выездного мероприятия.
	Экспертное наблюдение наставника за выполнением различных видов работ.
Оценка умений и навыков в процессе промежуточной аттестации.



6 ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ)

В результате освоения   учебной  практики,   в рамках профессиональных модулей, обучающиеся проходят  промежуточную  аттестацию в форме дифференцированного зачёта. Количество времени на дифференцированный зачёт по каждому модулю 6 часов.
Задание для дифференцированного зачёта разрабатывается мастера производственного обучения\ куратора при участии наставника учебной практики. 
Содержание заданий представлено в контрольно- оценочных средствах по профессиональным модулям в зависимости от разряда выполнения работ  в период учебной практики. Профессиональные компетенции, освоенные на учебной практике, оцениваются по аттестационному листу и отчету по учебной практике. Зачет по учебной практике проводится в форме собеседования и  выставляется на основании данных аттестационного листа и отчету по учебной практике.
Перечень заданий для дифференцированного зачета представлены в таблице:
	Задания по ПМ.01  

	Расчет массы мяса для изготовления полуфабрикатов. Подготовка мяса (говядины, свинины), приготовление крупнокусковых полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы мяса для изготовления полуфабрикатов. Подготовка мяса (говядины, свинины), приготовление порционных полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы мяса для изготовления полуфабрикатов. Подготовка мяса (говядины, свинины), приготовление мелкокусковых полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы мяса для изготовления полуфабрикатов. Приготовление полуфабрикатов  из рубленой, котлетной массы, для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов. Подготовка рыбы (целиком), приготовление полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов. Подготовка рыбы, приготовление порционных полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов. Подготовка рыбы, приготовление мелкокусковых полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы морепродуктов для изготовления полуфабрикатов. Подготовка морепродуктов, приготовление полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов. Обработка рыбы для рубленой, котлетной массы, приготовление полуфабрикатов для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы птицы для изготовления полуфабрикатов. Подготовка птицы (тушкой) , приготовление полуфабрикатов  для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Расчет массы птицы для изготовления полуфабрикатов. Подготовка птицы, приготовление порционных полуфабрикатов  для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь

	Обработка и подготовка  тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь. Разработка ассортимента полуфабрикатов из  мяса для сложных блюд

	Расчет массы утиной и гусиной печени для изготовления полуфабрикатов Обработка и подготовка  утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь. 

	Расчет массы пернатой дичи для изготовления полуфабрикатов Обработка и подготовка  пернатой дичи для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь.

	Задания по ПМ. 02

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление и оформление сложных закусочных бутербродов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление и оформление банкетных закусок (канапе), используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление и оформление теплых салатов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление и оформление сложных холодных соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  составление технико-технологических карт. Приготовление и оформление сложных холодных закусок из мяса, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление и оформление сложных холодных закусок из рыбы, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление и оформление сложных холодных закусок из птицы, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  составление технико-технологических карт.  Приготовление и оформление корзиночек с различными продуктами, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Составление технико-технологических карт.  Приготовление и оформление волованов с различными продуктами, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление кремов для фаршированных закусок, используя различные технологии, оборудование и инвентарь

	Расчет массы сырья и  полуфабрикатов. Приготовление и оформление фаршированных холодных закусок из рыбы, используя различные технологии, оборудование и инвентарь.

	Составление технико-технологических карт.  Организация и  приготовление гарниров, заправок  для сложной холодной кулинарной продукции.

	Составление технико-технологических карт.  Организация и приготовление заливных холодных блюд из рыбы.

	Задания по ПМ. 03  

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные супы. Организация и приготовление сложных супов, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные супы-пюре. Организация и приготовление сложных супов, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные национальные супы. Организация и приготовление сложных супов, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные соусы. Организация и приготовление сложных соусов, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные блюда из овощей. Организация и приготовление сложных блюд из жареных овощей, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные блюда из фаршированных овощей.  Организация и приготовление блюд из фаршированных овощей, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные блюда из грибов. Организация и приготовление сложных блюд из грибов, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные блюда из  сыра. Организация и приготовление сложных блюд из сыра, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья, составление технологических и технико-технологических карт на сложные  блюда  из комбинированных блюд из овощей, грибов и сыра. Организация и приготовление комбинированных блюд из овощей, грибов и сыра, сервировка и оформление.

	Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт на фирменного блюда предприятия. Организация и приготовление фирменного блюда предприятия.

	Выполнение расчетов сырья и составление технологических карт на банкетные  горячие блюда. Организация и приготовление блюда в банкетном исполнении.

	Задания по ПМ. 05

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (пай).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (фруктовый салат).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий.  Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (шербет).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий.  Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (чизкейк).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (суфле).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (мусс).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (крем).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (парфе).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (бланманже).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (террина).

	Расчет расхода сырья для приготовления заданного количества изделий. Выполнение операций технологического процесса приготовления и декорирование сложных холодных десертов (шоколадный салат).

	Задания по ПМ. 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

	Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из макаронных изделий. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из бобовых изделий. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц и творога. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск простых супов. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск соусов. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск изделий  из теста. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск сладких блюд. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск горячих рыбных блюд. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и закусок. Сроки хранения, реализации блюд.

	Приготовление, оформление и отпуск холодных напитков, компотов. Сроки хранения, реализации блюд.

	Организация обслуживания посетителей в барах. Ассортимент безалкогольных смешанных напитков  в баре предприятия.

	Организация обслуживания посетителей в барах. Приемы приготовления смешанных напитков в шейкере, блендере, в посуде подачи в барном стакане (миксиглас). 

	Организация обслуживания посетителей в барах. Ассортимент алкогольных смешанных напитков в баре предприятия.

	Организация обслуживания посетителей в барах. Приготовление и отпуск кофе (по-ирландски, по-мексикански, по-французски, латте, мокко).

	Организация обслуживания посетителей в барах. Ассортимент, технология приготовления, подача напитков с мороженым в баре предприятия.

	Организация обслуживания посетителей в барах. Приготовление и отпуск кофе (по-восточному, эспрессо, капучино).

	Алгоритм  выполнения заказа в баре. Ассортимент  напитков для компании, реализуемых в баре.

	Организация обслуживания посетителей в барах. Приготовление и оформление длинных  смешанных напитков в баре.

	Технология приготовления и подача напитков для компании. Расчет с потребителями в баре. 

	Организация обслуживания посетителей в барах. Приготовление и оформление коротких смешанных напитков в баре.

	Организация обслуживания посетителей в барах. Приготовление и оформление средних смешанных напитков в баре.



