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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.    

1.1. Область применения программы
Рабочая программа  учебной практики ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – является частью  основной профессиональной образовательной программы разработанной   в соответствии с ФГОС СПО с учетом примерной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии  43.01.09 Повар, кондитер в части освоение основного вида профессиональной деятельности: ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

	ПК 3.1. 

	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2. 

	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.



	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях



2. ЦЕЛИ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

	иметь практический опыт в:
	уметь:

	знать:


	подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- ведении расчетов с потребителями.
	- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
 - выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.


Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.
Спецификация ПК\ разделов профессионального модуля
	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия
(дескрипторы)
	Умения
	Знания

	Раздел 1.  Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1-3.6
	подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   
применять регламенты, стандарты и нормативно-технич. документацию, соблюдать санитарные требования; выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производств-й инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов
	требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система НАССР) и 
нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
правила утилизации отходов
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	
	подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
	выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	

	
	подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	
	подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  


	оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на склад
	ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;
правила оформления заявок на склад;
виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	Распознавание сложных проблемных 
ситуаций в различных контекстах.
Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности.
Определение этапов решения задачи.
Определение потребности в информации.
Осуществление эффективного поиска.
Выделение всех возможных источни ков нужных ресур сов, в том числе неочевидных.
Разработка детально го плана действий.
Оценка рисков на каждом шагу.
Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев  оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Распознавать задачу или проблему в профессиональном социальном контексте.
Анализировать зада чу или проблему и выделять ее составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи или проблемы.
Составить план действия.
Определить необходи мые ресурсы.
Владеть актуальны ми методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать состав ленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	Актуальный профессиональный и социальный кон- текст, в котором приходится работать и житью Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональ ной деятельности.


	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач.
Планирование профессиональной деятельности.
	Организовывать работу коллектива и команды.
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива.
Психология личности.
Основы проектной деятельности.

	 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях. 
	Соблюдение правил экологической безопасности при проведении профессиональной деятельности
Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте 
	Соблюдать нормы экологической безопасности. Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.

	Правила экологи чес кой безопасности при ведении профессиональной деятельности. Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности. Пути обеспечения ресурсосбережения.



Спецификация 3.2

	Формируемые компетенции
	Действия
	Умения
	Знания

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента	

	ПК 3.2.
	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;


	
	приготовление холодных соусов и заправок 
	Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:
- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей;
- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать кипятком;
- растирать горчичный порошок с пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;
- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майонез;
- корректировать световые оттенки и вкус холодных соусов;
выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приготовление холодных соусов и заправок;
охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;
рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
определять степень готовности соусов;
	ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок;
ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;
классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение;
температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации;
требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов

	
	Хранение  соусов, порционирование соусов на раздаче
	Проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу;
порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход соусов при порционировании;
выдерживать температуру подачи;
хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;
творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами
	техника порционирования, варианты подачи соусов;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов;
методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;
температура подачи соусов;
правила 
хранения готовых соусов;
требования к безопасности хранения готовых соусов;
правила маркирования упакованных соусов, правила заполнения этикеток



   Спецификация 3.3
	
	Действия
	Умения
	Знания

	ПК 3.3
	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;


	
	приготовление салатов разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты салатов;
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;
	методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

	
	Хранение, отпуск салатов разнообразного ассортимента
	Проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи салатов;
хранить салаты
 с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента;
правила 
хранения салатов разнообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных салатов, правила заполнения этикеток

	
	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных салатов разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены салаты разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя

	Спецификация 3.4

	ПК 3.4
	Действия
	Умения
	Знания

	
	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;


	
	приготовление бутербродов, холодных закуок разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;
- фаршировать куриные и перепелиные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без;
- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции;
- вырезать украшения з овощей, грибов;
- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования;
- доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок;
	методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

	
	Хранение, отпуск бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента
	Проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок;
хранить бутерброды, холодные закуски
 с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
правила хранения, требования к безопасности 
хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток

	
	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на бутерброды, холодные закуски разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя


Спецификация 3.5
	
	Действия
	Умения
	Знания

	ПК 3.5.
	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;
организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;


	
	приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности;
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыбное желе;
- украшать и заливать рыбные продукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
	методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

	
	Хранение, отпуск холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
правила хранения готовых холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок из из рыбы, нерыбного водного сырья;
требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток

	
	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на холодные  блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя


Спецификация 3.6
	ПК 3.6.
	Действия
	Умения
	Знания

	
	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;
организовывать их хранение в процессе приготовления;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи 
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;


	
	приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности;
- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь;
- снимать кожу с отварного языка;
- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе;
- украшать и заливать мясные продукты порциями;
- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи
	методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

	
	хранение, отпуск холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
правила 
хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила заполнения этикеток

	
	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя

	ОК 01.Выбирать спо собы решения задач профессиональной деятельности, приме нительно к различ -ным контекстам.

	Распознавание слож ных проблемных си туаций в различных контекстах.
Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности.
Определение этапов решения задачи.
Определение потреб ности в информации.
Осуществление эф фективного поиска.
Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных.
Разработка детально го плана действий.
Оценка рисков на каждом шагу.
Оценка плюсов и ми нусов полученного результата, своего плана и его реализа ции, предложение критериев  оценки и рекомендаций по улучшению плана.
	Распознавать задачу или проблему в профессиональном социальном контек сте.
Анализировать зада чу или проблему и выделять ее состав ные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необхо димую для решения задачи или пробле мы.
Составить план действия.
Определить необходимые ресурсы.
Владеть актуальны ми методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать состав ленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоя тельно или с помо щью наставника).

	Актуальный про фессиональный и социальный кон- текст, в котором приходится работать и жить
Основные источники информации и ресур сы для решения задач и проблем в профес сиональном или соци альном контексте.
Алгоритмы выполне ния работ в профес сиональной и смеж ных областях.
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.


	ОК 04. Работать в коллективе и коман де, эффективно взаи модействовать с коллегами, руковод ством, клиентами
	Участие в деловом общении для эффек тивного решения деловых задач.
Планирование про фессиональной дея тельности.
	Организовывать рабо ту коллектива и команды.
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллек тива.
Психология личнос ти.
Основы проектной деятельности.

	 ОК 07. Содейство-
вать сохранению окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно действо
вать в чрезвычайных
ситуациях. 
	Соблюдение правил экологической безо пасности при проведе нии профессиональ ной деятельности
Обеспечивать ресур сосбережение на рабочем месте 
	Соблюдать нормы экологической безо пасности.
Определять направле ния ресурсосбереже ния в рамках профес сиональной деятель ности по профессии.

	Правила экологи чес кой безопасности при ведении профессио нальной деятельнос ти.
Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности.
Пути обеспечения ресурсосбережения.



1.3.Количество часов на освоение программы учебной практики:
учебная практика - 72  часа
	Наименование профессионального модуля и междисциплинарного курса
	Количество часов

	ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
МДК.03.01	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных  кулинарных изделий, закусок.
МДК.03.03 Современные тенденции в приготовлении и оформлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	72 ч.


                                                                

3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Структура программы учебной практики  ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Код ПК
	Код и наименование профессионального модуля
	Наименование тем учебной практики
	Количество часов по темам

	1
	2
	3
	4

	ПМ. 03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	72

	ПК 3.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	Раздел 1.  Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Тема 1.2. Организация рабочего места повара.
Инструктаж по рабочим местам. Отработка навыков по организации рабочего места при приготовлении холодных блюд.
	6

	ПК 3.1-
ПК 3.6
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного  ассортимента
	Темы 2.1 – 2.5. Овладевание навыками приготовления холодных заправок и соусов, салатов из свежих и вареных овощей, грибов и винегретов в ассортименте, бутербродов, холодных закусок, блюд из домашней птицы.
	30

	ПК 3.1-
ПК 3.6
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	3.Осуществлять современное приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд, закусок, салатов разнообразного ассортимента.
	Темы 3.1-3.5: Овладевание навыками приготовления холодных и горячих сложных  бутербродов, холодных закусок в стиле Фуршет, холодных супов, холодных блюд и закусок из рубленой массы в сложном исполнении, холодных напитков классических и региональных кухонь.
	  30

	
	
	Зачёт – приготовление сложного холодного блюда или закуски в ассортименте.
	6

	
	Демонстрационный экзамен
	
	6


	
	Всего часов 
	72









3.2. Содержание программы учебной практики профессионального модуля: ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	

	ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	72
	

	Раздел 1.  Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	6

	


	Тема  1.1. Организация рабочего места повара 
	Содержание учебного материала
	
	ПК 3.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07

	
	Инструктаж по технике безопасности. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
	
	

	
	1
	Организация рабочего места. Инструктаж по рабочим местам. Отработка навыков по организации рабочего места при приготовлении холодных блюд.
	6
	

	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного  ассортимента	
	
6
	ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 3.5.
ПК 3.6
ОК 01
ОК 04
ОК 07

	Тема 2.1. Приготовление,
подготовка к реализации
холодных соусов,
салатных заправок


	Содержание учебного материала

	
	

	
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним,  технологическим  требованиям к холодным соусам и салатным заправкам, масляным смесям.  Приготовление холодных соусов на уксусе и салатных заправок. Подготовка их к использованию. Приготовление масляных смесей  Комплектование,  упаковка салатов  порциями   для отпуска на вынос. Расчет с потребителем
	
	

	
	2
	Овладевание навыками приготовления холодных заправок и соусов.
	6

	

	Тема 2.2 Приготовление,
подготовка к реализации
салатов разнообразного
ассортимента

	Содержание учебного материала
	
	

	
	 Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним,  технологическим  требованиям к  салатам.  Подготовка их к использованию. Использование различных технологий приготовления  салатов  с учетом  качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы Определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса,   для подачи. Сервировка стола и оформление салатов  с учетом требований к безопасности готовой продукции. Обеспечение  температурного  и временного  режима подачи  салатов  с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Комплектование,  упаковка салатов  порциями   для отпуска на вынос. Расчет с потребителем
	
	

	
	3
	Овладевание навыками приготовления салатов из свежих и вареных овощей, грибов и винегретов в ассортименте. 
	6
	

	Тема 2.3. Приготовление,
подготовка к реализации
бутербродов

	Содержание учебного материала
	
	ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 3.5.
ПК 3.6
ОК 01
ОК 04
ОК 07





	
	  Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним,  технологическим  требованиям.  Подготовка их к использованию. Использование различных технологий приготовления бутербродов  с учетом  качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. Определение степени готовности, подготовка бутербродов   для подачи.
 Сервировка стола и оформление бутербродов  с учетом требований к безопасности готовой продукции. Соблюдение   температурного и временного режима подачи бутербродов  с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Нарезка и выкладывание гастрономических продуктов Комплектование,  упаковка бутербродов,  гастрономических  продуктов порциями   для отпуска на вынос. Расчет с потребителем.
	
	

	
	4
	Овладевание навыками приготовления холодных и горячих сложных  бутербродов. Нарезка и выкладывание гастрономических продуктов
	6
	

	Тема 2.4  Приготовление,
подготовка к реализации
холодных закусок
	Содержание учебного материала
Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим  требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.
Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом  качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведениедо вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.
Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.
Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	
	ПК 3.2
ПК 3.3
ПК 3.4
ПК 3.5.
ПК 3.6
ОК 01
ОК 04
ОК 07

	
	5
	Овладевание навыками приготовления блюд из мяса и субпродуктов.
	6
	

	
	6
	Овладевание навыками приготовления блюд из домашней птицы.
	6
	

	3.Осуществлять современное приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд, закусок, салатов разнообразного ассортимента.
	30
	

	
	7. Овладевание навыками приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	6
	

	
	8. Овладевание навыками приготовления холодных закусок в стиле Фуршет. 
	6
	

	
	9. Овладевание навыками приготовления холодных супов.
	6
	

	
	10. Овладевание навыками приготовления холодных блюд и закусок из рубленной массы в сложном исполнении.
	6
	

	
	11. Овладевание навыками приготовления холодных напитков классических и региональных кухонь.
	6
	

	
	12. Зачёт – приготовление сложного холодного блюда или закуски в ассортименте
	6
	

	
	Демонстрационный экзамен  
	     12
	

	Всего 
	
	72+12
	




 







4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
    Для реализации  программы учебной практики  необходимо  наличия учебной лаборатории Учебная мастерская  с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и напитков
Оборудование лаборатории: 
Зона холодного цеха: 
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные  электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный,
шкаф морозильный,
шкаф интенсивной заморозки,
охлаждаемый прилавок-витрина,
льдогениратор. 
Механическое оборудование:
блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания),
хлеборезка
слайсер, 
куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов),
соковыжималка, соковыжималка для цитрусовых,
процессор кухонный,
привод универсальный.
Тепловое оборудование:
Плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь. 
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
овоскоп, нитрат тестер, машина для вакуумной упаковки,  термоупаковщик
Оборудование для мытья посуды:
машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
стол производственный с моечной ванной,
стеллаж передвижной,
моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы
набор разделочных досок (деревянных с маркировкой  или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), 
подставка для разделочных досок, 
мерный стакан,
венчик, кисть силиконовая,
миски (нержавеющая сталь),
сито, шенуа,
лопатки (металлические, силиконовые), 
пинцет, щипцы кулинарные, 
набор ножей «поварская тройка», 
мусат для заточки ножей, 
корзины для органических и неорганических отходов
Набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;
Набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода,   
Расходные материалы:
стрейч пленка для пищевых продуктов
пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые
- комплект учебно-методических материалов мастера учебной практики;
- комплект учебно-наглядных пособий по учебной практике;
Коллекция цифровых образовательных ресурсов:
– электронные учебники; 
– электронные видеоматериалы.	
4.2 Информационное обеспечение обучения
[bookmark: page24]Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные источники:
МДК. 03.01   Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
1. Анфимова Н.А. Кулинария. Учебник. – 8-е изд. стер. - М.: Издательский центр "Академия"2022
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Нормативная документация для предприятий общественного питания/Сост. Ковалев Ю.С. – 4-е изд., испр. и доп. – М.: Дело и Сервис.2023
3. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: Учебник для СПО. – М.: Издательский центр «Академия» 2021
4. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухни: учебное пособие. - М.: Издательский центр "Академия"2022
5. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий общественного питания. Учебное пособие. – М.: Издательский центр "Академия"2022
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
1. Анфимова Н.А. Кулинария. Учебник. - М.: Издательский центр "Академия"2022
2. Анфимова Н.А. Кулинария. Учебник. – 8-е изд. стер. - М.: Издательский центр "Академия"2022
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Нормативная документация для предприятий общественного питания/Сост. Ковалев Ю.С. – 4-е изд., испр. и доп. – М.: Дело и Сервис.2023
4. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: Учебник для СПО. – М.: Издательский центр «Академия»2021
5. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухни: учебное пособие. - М.: Издательский центр "Академия"2022
6. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий общественного питания. Учебное пособие. – М.: Издательский центр "Академия"2022
МДК.03.03 Современные тенденции в приготовлении и оформлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
1. Анфимова Н.А. Кулинария. Учебник. - М.: Издательский центр "Академия"2022
2. Анфимова Н.А. Кулинария. Учебник. – 8-е изд. стер. - М.: Издательский центр "Академия"2022
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Нормативная документация для предприятий общественного питания/Сост. Ковалев Ю.С. – 4-е изд., испр. и доп. – М.: Дело и Сервис.2023
4. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: Учебник для СПО. – М.: Издательский центр «Академия»2022
5. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухни: учебное пособие. - М.: Издательский центр "Академия"2022
6. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий общественного питания. Учебное пособие. – М.: Издательский центр "Академия"2022													         
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Рабочая программа учебной практики  ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, входит в профессиональный цикл обязательной части  основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
При реализации программы ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля.
  Учебная практика реализовывается   рассредоточено,  чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля. Учебная практика может проводиться как в учебной мастерской, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
 Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственная практика проводится  концентрированно. 
    Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций.    Программа ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.
   Реализация программы ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по  профессиональному модулю профессионального цикла. 
Текущий контроль знаний и умений осуществляется в процессе практического обучения  в виде  оценки результатов выполнения  заданий по учебной практике.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация  программы учебной практики обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).
        Преподаватели междисциплинарных курсов и мастера производственного обучения  должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ).
	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   
применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;
выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов
	требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система НАССР) и 
нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
правила утилизации отходов
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Зона холодного цеха: 
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные
электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный,
шкаф морозильный,
шкаф интенсивной заморозки,
охлаждаемый прилавок-витрина,
льдогениратор. 
Механическое оборудование:
блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания),
хлеборезка
слайсер, 
куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов),
соковыжималка, соковыжималка для цитрусовых,
процессор кухонный,
привод универсальный.
Тепловое оборудование:
Плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь. 
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
овоскоп,
нитраттестер, машина для вакуумной упаковки,  термоупаковщик
Оборудование для мытья посуды:
машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
стол производственный с моечной ванной,
стеллаж передвижной,
моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы
набор разделочных досок (деревянных с маркировкой  или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), 
подставка для разделочных досок, 
мерный стакан,
венчик, кисть силиконовая,
миски (нержавеющая сталь),
сито, шенуа,
лопатки (металлические, силиконовые), 
пинцет, щипцы кулинарные, 
набор ножей «поварская тройка», 
мусат для заточки ножей, 
корзины для органических и неорганических отходов
Набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;
Набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода,   
расходные материалы:
стрейч пленка для пищевых продуктов
пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые


	подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
	выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
	
	

	подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок
	выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	

	подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  


	оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на склад
	ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;
правила оформления заявок на склад;
виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;
	











Спецификация 3.2
	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Зона горячего цеха: 
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные
электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный,
шкаф морозильный,
шкаф интенсивной заморозки,
льдогениратор. 
Механическое оборудование:
блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), соковыжималка, соковыжималка для цитрусовых,
Тепловое оборудование:
микроволновая печь. 
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
овоскоп,
нитраттестер, машина для вакуумной упаковки,  термоупаковщик
Оборудование для мытья посуды:
машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
стол производственный с моечной ванной,
стеллаж передвижной,
моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы
набор разделочных досок (деревянных с маркировкой  или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), 
подставка для разделочных досок, 
мерный стакан,
венчик, 
миски (нержавеющая сталь),
сито, шенуа,
лопатки (силиконовые), 
набор ножей «поварская тройка», 
мусат для заточки ножей, 
корзины для органических и неорганических отходов
Набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;
расходные материалы:
стрейч пленка для пищевых продуктов
пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые

	приготовление холодных соусов и заправок 
	Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:
- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей;
- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать кипятком;
- растирать горчичный порошок с пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;
- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майонез;
- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов;
выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приготовление холодных соусов и заправок;
охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;
рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
определять степень готовности соусов;
	ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок;
ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;
классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение;
температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок;
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации;
требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов
	

	Хранение  соусов, порционирование соусов на раздаче
	Проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу;
порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход соусов при порционировании;
выдерживать температуру подачи;
хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;
творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами
	техника порционирования, варианты подачи соусов;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов;
методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;
температура подачи соусов;
правила 
хранения готовых соусов;
требования к безопасности хранения готовых соусов;
правила маркирования упакованных соусов, правила заполнения этикеток
	



   Спецификация 3.3
	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Зона холодного цеха: 
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные
электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный,
шкаф морозильный,
шкаф интенсивной заморозки,
охлаждаемый прилавок-витрина,
льдогениратор. 
Механическое оборудование:
блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания),
слайсер, 
куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов),
центрифуга для сушки листовых салатов
Тепловое оборудование:
Плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь. 
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
овоскоп,
нитраттестер, машина для вакуумной упаковки,  термоупаковщик
Оборудование для мытья посуды:
машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
стол производственный с моечной ванной,
стеллаж передвижной,
моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, термобоксы
набор разделочных досок (деревянных с маркировкой  или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), 
подставка для разделочных досок, 
мерный стакан,
венчик, миски (нержавеющая сталь),
сито, лопатки (силиконовые), 
пинцет, щипцы кулинарные, 
набор ножей «поварская тройка», 
мусат для заточки ножей, 
корзины для органических и неорганических отходов
сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;
Набор сковород диаметром 24см; гриль сковорода,   
расходные материалы:
стрейч пленка для пищевых продуктов
пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые
посуда для презентации:
тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные.
Зона оплаты  готовой продукции:
Программное обеспечение R-Keeper, кассовый аппарат, терминал безналичной оплаты

	приготовление салатов разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты салатов;
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;
	методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
	

	Хранение, отпуск салатов разнообразного ассортимента
	Проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи салатов;
хранить салаты
 с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента;
правила 
хранения салатов разнообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных салатов, правила заполнения этикеток
	

	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных салатов разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены салаты разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
	


Спецификация 3.4
	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов,  холодных закусок разнообразного ассортимента

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Зона холодного цеха:
Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 
Механическое оборудование: блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), хлеборезка слайсер,   куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов). Тепловое оборудование:
Плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь. Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
нитраттестер, машина для вакуумной упаковки,  термоупаковщик Оборудование для мытья посуды:
машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой  или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка для разделочных досок,  мерный стакан,венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, лопатки (силиконовые), пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей для карвинга, «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор сковород диаметром 24см; гриль сковорода,   
расходные материалы:
стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые посуда для презентации: тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные.
Зона оплаты  готовой продукции:
Программное обеспечение R-Keeper, кассовый аппарат, терминал безналичной оплаты

	приготовление бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;
- фаршировать куриные и перепелиные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без;
- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции;
- вырезать украшения з овощей, грибов;
- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования;
- доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок;
	методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
	

	Хранение, отпуск бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента
	Проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок;
хранить бутерброды, холодные закуски
 с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
правила хранения, требования к безопасности 
хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток
	

	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на бутерброды, холодные закуски разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
	



Спецификация 3.5
	ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;
организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Зона холодного цеха: 
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные
электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный,
шкаф морозильный,
шкаф интенсивной заморозки,
охлаждаемый прилавок-витрина,
Механическое оборудование:
блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), 
слайсер,
куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов).
Тепловое оборудование:
Плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь. 
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
нитраттестер, машина для вакуумной упаковки,  термоупаковщик
Оборудование для мытья посуды:
машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
стол производственный с моечной ванной,
стеллаж передвижной,
моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, 
набор разделочных досок (деревянных с маркировкой  или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), 
подставка для разделочных досок, 
мерный стакан,
венчик, миски (нержавеющая сталь),
сито, лопатки (металлические, силиконовые), 
пинцет, щипцы кулинарные, 
набор ножей «поварская тройка»,  специальный нож для моллюсков.
мусат для заточки ножей, 
корзины для органических и неорганических отходов
сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;
Набор сковород диаметром 24см; гриль сковорода,   
расходные материалы:
стрейч пленка для пищевых продуктов
пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые
посуда для презентации:
тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные.
Зона оплаты  готовой продукции:
Программное обеспечение R-Keeper, кассовый аппарат, терминал безналичной оплаты

	приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности;
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыбное желе;
- украшать и заливать рыбные продукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
	методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
	

	Хранение, отпуск холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
правила хранения готовых холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок из из рыбы, нерыбного водного сырья;
требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток
	

	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на холодные  блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
	


Спецификация 3.6
	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	Действия
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;
организовывать их хранение в процессе приготовления;
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи 
	правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	Зона холодного цеха: 
Весоизмерительное оборудование:
весы настольные
электронные.
Холодильное оборудование:
шкаф холодильный,
шкаф морозильный,
шкаф интенсивной заморозки,
охлаждаемый прилавок-витрина,
Механическое оборудование:
блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), 
слайсер,
куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов).
Тепловое оборудование:
Плиты электрические или с индукционном нагревом, микроволновая печь. 
Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:
нитраттестер, машина для вакуумной упаковки,  термоупаковщик
Оборудование для мытья посуды:
машина посудомоечная.
Вспомогательное оборудование:
стол производственный с моечной ванной,
стеллаж передвижной,
моечная ванна двухсекционная.
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда:
 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки, 
набор разделочных досок (деревянных с маркировкой  или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), 
подставка для разделочных досок, 
мерный стакан,
венчик, миски (нержавеющая сталь),
сито, лопатки (металлические, силиконовые), 
пинцет, щипцы кулинарные, 
набор ножей «поварская тройка».
мусат для заточки ножей, 
корзины для органических и неорганических отходов
сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л;
Набор сковород диаметром 24см; гриль сковорода,   
расходные материалы:
стрейч пленка для пищевых продуктов
пакеты для вакуумного аппарата, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые
посуда для презентации:
тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюда прямоугольные.
Зона оплаты  готовой продукции:
Программное обеспечение R-Keeper, кассовый аппарат, терминал безналичной оплаты

	приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности;
- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь;
- снимать кожу с отварного языка;
- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе;
- украшать и заливать мясные продукты порциями;
- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи
	методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
органолептические способы определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами;
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
	

	хранение, отпуск холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при порционировании;
выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
	техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
правила 
хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила заполнения этикеток
	

	ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;
принимать оплату наличными деньгами;
принимать и оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по платежам;
поддерживать визуальный контакт с потребителем;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	ассортимент и цены на холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  на день принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика контрольно-кассовых машин;
виды и правила осуществления кассовых операций;
правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
правила общения с потребителями;
базовый словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
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