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УП.03. Учебная практика.
	№
	№ темы
	Наименование темы
	Время на изучение темы в час.мин.
	Учебно-производственные работы
	Сложность 
работ (разряд)
	Рабочая норма 
времени
	Ученическая 
норма времени
	Ученический 
коэффициент
	Кол-во работ на 1 обучающегося

	
	
	
	всего
	инструктаж
	упражнения
	произв. 
деят-сть
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	
	УП.03
	ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Тема 01.
	Тема 1. Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	
	
	
	
	
	

	1.
	01.1

	Подготовка, уборка  рабочего места, выбор, подготовка к работе,  безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов.  
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Инструктаж по технике безопасности
2.Общее ознакомление с объектом практики, его производственными подразделениями. 
3.Ознакомление с нормативно-технической документацией предприятия, основными характеристиками РТС.
4.Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке.
5.Ведении расчетов с потребителями.
6.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада. 
7.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
8.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. 9.Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
10.Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
	2
	1,0
	5,0
	1,5
	3

	
	02.
	Тема 2. Приготовление,  непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента .
	6
	0,5
	1,5
	4,0
	
	
	
	
	
	

	2.
	02.1.
	Приготовление холодных соусов, заправок и маринадов разнообразного ассортимента 
	6
	0,5
	1,5
	4,0
	Содержание:
1.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к холодным соусам, заправкам при приемке продуктов со склада. 
2.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
3.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4.Использование различных технологий приготовления холодных соусов и заправок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
6. Оформление и подача холодных соусов, заправок  с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
 7. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных соусов и заправок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	2-3
	2,0
	4,0
	1,5
	3

	
	03.
	Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента.
	24
	2,0
	4,0
	18,0
	
	
	
	
	
	

	3.
	03.1.
	Приготовление, творческое оформление салатов из сырых и вареных овощей. Винегреты 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
3.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4.Использование различных технологий приготовления салатов по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
6.Оформление и подача салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
7.Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
8.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
9.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации салатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	4.
	03.2.
	Приготовление, творческое оформление салатов из мяса, сельскохозяйственной птицы
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
3.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4.Использование различных технологий приготовления салатов по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
6.Оформление и подача салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
7.Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
8.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
9.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации салатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	5.
	03.3.
	Приготовление, творческое оформление салатов из рыбы
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
3.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4.Использование различных технологий приготовления салатов по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
6.Оформление и подача салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
7.Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
8.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
9.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации салатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	6.
	03.4.
	Приготовление, творческое оформление теплых салатов
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
3.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4.Использование различных технологий приготовления салатов по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
6.Оформление и подача салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
7.Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
8.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
9.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации салатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	
	04.
	Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	12
	1,0
	2,0
	9,0
	
	
	
	
	
	

	7.
	04.1.
	Приготовление, творческое оформление бутербродов, канапе разнообразного ассортимента.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, холодным закускам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями,  простых холодных закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, простых холодных закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
8.Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	8.
	04.2.
	Приготовление, творческое оформление холодных закусок разнообразного ассортимента
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, холодным закускам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями,  простых холодных закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, простых холодных закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
8.Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	
	05.
	Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
	18
	1,5
	3,0
	13,5
	
	
	
	
	
	

	9.
	05.1.
	Приготовление, творческое оформление заливных блюд из рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным блюдам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача простых холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
8 .Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	10.
	05.2.
	Приготовление, творческое оформление фаршированных холодных  блюд из рыбы. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным блюдам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача простых холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
8 .Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	11.
	05.3.
	Приготовление, творческое оформление нерыбного водного сырья.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным блюдам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача простых холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
8 .Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	
	06.
	Тема 6. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
	24
	2,0
	3,5
	18,5
	
	
	
	
	
	

	12.
	06.1.
	Приготовление, творческое оформление холодных блюд из мяса разнообразного ассортимента.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным блюдам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача простых холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
8 .Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	13.
	06.2.
	Приготовление, творческое оформление холодных блюд из домашней птицы разнообразного ассортимента 
	6
	2,0
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным блюдам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача простых холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
8 .Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	14.
	06.3.
	Приготовление, творческое оформление фаршированных, заливных холодных блюд из мяса и домашней птицы 
	6
	0,5
	1,5
	4,0
	Содержание:
1. Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным блюдам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача простых холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
8 .Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;
10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	3
	1,5
	4,5
	1,5
	3

	15.
	06.4
	Дифференцированный зачет.
Приготовление, творческое оформление заливных холодных блюд из домашней птицы
	6
	0,5
	-
	5,5
	Содержание:
1. Вывор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;. 
2.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным блюдам при приемке продуктов со склада. 
3.Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
4.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5.Использование различных технологий приготовления простых холодных блюд по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
7.Оформление и подача простых холодных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 
8 .Упаковка, складирование неиспользованных продуктов;
9.Порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасносности готовой продукции;

10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания..
	3
	-
	6,0
	1,5
	3


Мастер производственного обучения:                                   Н.С. Панова.
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