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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы, разработанной  в соответствии с ФГОС СПО по специальности  43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании 

1.2. Цели и задачи учебной практики

С целью овладения  видами профессиональной деятельности  по специальности  студент  в ходе освоения учебной практики  должен  
приобрести  практический опыт:
 - распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости;

 - оперативного планирования работы производства;                       

- получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования;

- участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания;                       

-  проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов;

- участия в составлении и заключении договоров на поставку товаров;

- проведения приемки продукции по количеству и качеству;

- контроля осуществления технологического процесса производства;

- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания.

- организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей;          

- управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;                       

- определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;

- выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;                       

- анализа производственных ситуаций;

- оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению;

- выявления и анализа потребностей в продукции и услугах общественного питания;                            - участия в разработке комплекса маркетинга;

- определения подкрепления продукции и услуг;

- анализа сбытовой и ценовой политики;            

- консультирования потребителей;               

- разработки предложений по совершенствованию маркетинговой деятельности;

- выявления конкурентов организации общественного питания и определения     конкурентоспособности ее продукции и услуг;

- участия в маркетинговых исследованиях;                    

-контроля соблюдения требований нормативных документов,   наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;

-участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания;

-контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие;

Задачи учебной практики:

Формирование  практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения  общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

1.3. Количество часов на освоение  учебной практики: 72 часа.

2. Тематический план и содержание учебной практики 

	Наименование профессионального модуля, тем
	          Содержание учебного материала


	Объём 

 часов



	ПМ.01 Организация питания в организациях общественного питания
	
	

	Тема 01.1. Вводное занятие. 
	Обучающийся должен:

иметь практический опыт 

-Ознакомления с требованиями к технике безопасности и противопожарными мероприятиями, мероприятиями по оказанию первой помощи при несчастных случаях.

Содержание учебного материала: 

- Вводный инструктаж по безопасности труда и пожарной безопасности.
- Инструктаж по оказанию первой помощи при несчастных случаях по  производственной санитарии и гигиены.      

-Знакомство с квалификационной характеристикой профессии – официант, бармен.
	3

	Тема 01.2. Сравнительная органолептическая оценка качества хлеба пшеничного и ржаного (ржано-пшеничного) разных наименований (по натуральным образцам и стандартам)
	Обучающийся должен:
иметь практический опыт           

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости.

Содержание учебного материала: 

Оценка качества хлеба разных наименований.
	3

	Тема 01.3. Сравнительная органолептическая оценка качества натуральных образцов переработанных плодов и овощей (2-3 наименования консервов, сушеных плодов или квашеных овощей) и установление соответствия требованиям стандартов
	Обучающийся должен:
иметь практический опыт           

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости.

Содержание учебного материала: 

Оценка качества переработанных плодов и овощей. 
	3

	Тема 01.4. Сравнительная органолептическая оценка натуральных образцов виноградных (или плодово-ягодных) вин (2-3 наименования) и установление соответствия требованиям стандартов
	Обучающийся должен:
иметь практический опыт           

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости.

Содержание учебного материала: 

Оценка качества алкогольной продукции.
	3

	Тема 01.5. Сравнительная органолептическая оценка чая (или кофе) разных наименований и товарных сортов (не менее 2-3 наименований натуральных образцов) и подтверждение товарного сорта, указанного на маркировке
	Обучающийся должен:
иметь практический опыт           

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости.

Содержание учебного материала: 

Оценка качества вкусовых товаров однородных групп.
	3

	Тема 01.6. Сравнительная органолептическая оценка карамели конфет (не менее 2-3 наименований) на натуральных образцах по стандартам. Установление общности и различие показателей и их регламентированных значений по  стандартам
	Обучающийся должен:
иметь практический опыт           

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости.

Содержание учебного материала: 

Оценка качества карамельной продукции.

Приемка по качеству поступившей карамели.
	3

	Тема 01.7. Сравнительная органолептическая оценка растительных масел разных видов и наименований на натуральных образцах и по стандарту
	Обучающийся должен:
иметь практический опыт           

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости.

Содержание учебного материала: 

Оценка качества растительных масел.

Определение стоимости поступившей партии растительного масла.
	3

	Тема 01.8. Сравнительная органолептическая оценка качества молока разных наименований или разной жирности,  сыров разных видов, типов и наименований на натуральных образцах и/или по  стандарту
	Обучающийся должен:
иметь практический опыт           

- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости.

Содержание учебного материала: 

Оценка качества молока. 
Оценка качества сыров.

Приемка по количеству поступившей партии сычужных сыров и установление их стоимости.
	3

	Тема 01.9. Обучение в производственных цехах предприятия.


	Обучающийся должен:

иметь практический опыт 

-  оперативного планирования работы производства;                                            

Содержание учебного материала: 

-организация работы заготовочных цехов: овощного, рыбного, мясного, птицегольевого)

-организация работы доготовочных цехов: (холодного, горячего)

-организация работы кондитерского цеха.    
	3

	Тема 01.10. Обучение во вспомогательных (подсобных) помещениях предприятия. 


	Обучающийся должен:

иметь практический опыт 

- получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования;

Содержание учебного материала

- организация работы  сервизной, бельевой 
- организация работы    моечной столовой посуды      

 -организация работы    раздаточной 
	3

	Тема 01.11. Механическая кулинарная обработка сырья и приготовление полуфабрикатов 
	Обучающийся должен:

иметь практический опыт 

 - участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания -Выполнять  приемы механической кулинарной обработки овощей, плодов и грибов, рыбы, морепродуктов, мяса, субпродуктов, птицы, дичи, кролика;

- Распознавать основные виды сырья, оценивать его качество 

Содержание учебного материала: 

 - Обработка и полуфабрикаты из овощей, грибов

- Обработка и полуфабрикаты из рыбы и нерыбного водного сырья

- Обработка  полуфабрикаты из мяса, птицы, дичи, кролика, субпродуктов

- полуфабрикаты из мяса, птицы, дичи, кролика, субпродуктов
	6

	Тема 01.12 Приготовление и отпуск кулинарной продукции


	Обучающийся должен:

иметь практический опыт 

- участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания - Приготавливать и отпускать кулинарную продукцию

- Распознавать ассортимент, оценивать их качество, выявлять дефекты.

Содержание учебного материала:

- Приготовление супов

- Приготовление вторых блюд, горячих закусок, 

- Приготовление сладких блюд, горячих напитков

-Приготовление мучных кулинарных и кондитерских изделий

- Отпуск готовой кулинарной продукции
	18

	Тема 01.13 Приготовление смешанных напитков и коктейлей


	Обучающийся должен:

иметь практический опыт 

- участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания Содержание учебного материала:
 -Приготовление безалкогольных смешанных напитков

 - Приготовление смешанных напитков (микс)

- Приготовление длинных смешанных напитков (лонг)

- Приготовление средних и  коротких смешанных напитков (мидл) и (шот)

- Приготовление горячих смешанных напитков (хот), напитков для компании

- Приготовление коктейлей-диджестивов, экзотических и эксклюзивных коктейлей  
	12

	Тема 01.14 Проектирование кафе в соответствии с Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.


	Обучающийся должен:

иметь практический опыт 

- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания.

Содержание учебного материала:   

Составить проект своего кафе в соответствии с Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания.      
	6

	
	Всего часов:
	72


3. Условия реализации учебной практики

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению


Программа  учебной практики реализуется
 в  учебных кабинетах: 

технического оснащения организаций общественного питания и охраны труда;

физиологии питания и санитарии;

товароведения продовольственных товаров и продукции общественного питания;

организации и технологии отрасли;

организации обслуживания в организациях общественного питания;

организации и технологии обслуживания в барах;

менеджмента и управления персоналом;

маркетинга;

психологии и этики профессиональной деятельности;

стандартизации, метрологии и подтверждения соответствия.

в  лаборатории:

технологии приготовления пищи.

в банкетном зале.
3.2. Информационное обеспечение обучения (перечень рекомендуемых изданий,  интернет-ресурсов,  дополнительной литературы) 

Федеральные законы:
1. "О защите прав потребителей" (с изменениями и дополнениями) от 05.12.1995 г.;

2. "О   качестве   и   безопасности   пищевых   продуктов",   ФЗ-29   от 02.01.2000 г.;

3. "О техническом регулировании", ФЗ-184 от 27.12.2002 г.;

4. "О сертификации продукции и услуг", № 5151-1   от  10.06.93  с
изменениями и дополнениями;

5. "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения", ФЗ-52 от 30.03.1999;

6. « О лизинге»; 

7. «Об ограничении курения табака»; 

8. «О государственном регулировании производства и оборота этилового спирта и алкогольной продукции»;

9. «О защите прав потребителей» (с измен. 25.01.96, 17.12.99);

10.  «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»,30.03.99;

11. «Об охране окружающей природной среде», 10.01.02 №7-ФЗ;

12. Конституция Российской Федерации

13. Гражданский Кодекс РФ, часть1,2

14. Трудовой Кодекс РФ

Нормативные документы:

1. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.07 № 936 с изменениями и дополнениями от 21.06.01 №389);

2. Правила продажи алкогольной продукции (Постановление Правительства  РФ 19.08.96,  №987);

3. Правила продажи отдельных видов товаров (Постановление Правительства Р.Ф. от 19.01.1998 г. №55 с изменениями и дополнениями и от 20.10.1988 г. №418); 

4. Правила розничной торговли алкогольной продукции на территории Р.Ф. (Постановление Правительства Р.Ф. от 19.08.1996 г. №1222);

5. ГОСТ Р 50762-95 "Общественное питание. Классификация предприятий";

6. ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";

7. ОСТ 28-1-95 "Общественное питание. Требования к производственному персоналу" ;

8. ГОСТ Р 50935-96 "Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу"

9. ГОСТ Р 50647-94 "Общественное питание. Термины и определения";  - СП 2.3.6.1079-01 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям     общественного    питания,    изготовлении и оборотоспособности в них продовольственного сырья и продуктов"; 

10. СП   1.1.1058-01   Организация и  проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил  и  выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий; 

11. ГОСТ Р 51740-2001 Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению; 

12. CП 2.3.6.1066-01  Санитарно-эпидемиологические требования  к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов; 

13. Порядок разработки, рассмотрения  и утверждение стандартом предприятий (CTII); 

14. ГОСТ   Р   51074-97   "Продукты   пищевые.   Информация   для потребителей. Общие требования"; 

15. Санитарные   правила.   "Условия   и   сроки   хранения   особо скоропортящихся продуктов" СанПиН 42-123-4117-86;

16. Правила продажи отдельных видов товаров. / Постановление Правительства РФ 1998 (с изменениями и дополнениями 1998, 1999, 2000,2002 г.г.);

17. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов;

18. Санитарные правила и нормы для предприятий продовольственной  торговли СанПиН  2.3.5.021-94;

19. СанПиН  2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов;

20. СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества;

21. ГОСТ Р 50763-95 Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.

Основные источники для преподавателя:

1. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии Москва. Экономика, 1988г.

2. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 1996

3. Евсеевский Ф. Библия бармена. - М.: Авангард, 1997

4. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. – М.: Деловая литература, 1999

5. Кондратьев К.П. Организация производства на предприятиях общественного питания  Учебное пособие. - Улан-Удэ: Изд-во ВСГТУ. 2007 - 108 с.  

6. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2006

7. Павлова Л.В., Смирнова В.А. Практические занятия по технологии приготовлении пищи. – М.: Экономика, 1988

8. Петер Борман Коктейли со всего мира. - М.: ВНЕШСИГМА, 1997

9. Петер Шмекль Классические коктейли. - М.: Тера, 1997

10. Печникова Е.Н., Кузьмина Н.А., Здешнева О.Н. Основы товароведения пищевых продуктов и технология приготовления пищи. -М.: Экономика, 1991

11. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания». Ростов-на-Дону: Феникс, 2000

12. Анурова Н.И. Персонал в ресторане. Как создать профессиональную команду. – М.: ООО «Современные розничные и ресторанные технологии», 2006

13. Гребцова В.Е. Менеджмент: для студентов колледжей. – Ростов-на-Дону, Феникс, 2005

14. Кучер Л.С. Шкуратова Л.М. Организация обслуживания на
предприятиях общественного питания. Учебник - М.: Деловая литература,
2010

15. Лукашевич В.В. Основы менеджмента в торговле. Учебник для ССУЗ. – 2-е изд., перераб. И доп. – М.: Юнити, 2004

16. Лукашевич В.В. Управление персоналом. – М.: Деловая литература, 2001

17. Морозов А.В. «Деловая психология», С-ПБ, «Союз»,2006г;

18. Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного
питания Ростов - на - Дону, изд. дом "Феникс" 2010г.

19. Усов В.В. Профессиональная этика и психология в общественном питании. – М.: Высшая школа, 2003

20. Н.Г. Юдов, Н.Н. Костов, Л.Д. Попов  «Обслуживание на предприятиях общественно питания», учеб.пособие. - М.: Высш. школа, 2009. – 232 с., изд. «Техника». НРБ

21. Басовский Л.Е. Маркетинг: Учебное пособие – М.: Инфра-М., 2001. – 134 с.

22. Котлер Ф. Основы маркетинга. – М.: Прогресс, 2001. 

23. Козлова А. В. Стандартизация, метрология, сертификация в общественном пита​нии: Учебник - М.: Мастерство, 2001 - 160 с 

24. Лифиц И.М. Стандартизация, метрология и сертификация: Учебник - М»: Юрайт-Издат, 2002 г - 296 с.

25. Ловачева Т.Н., Мглинец А.И., Успенская Н.Р. Стандартизация и
контроль качества продукции. - М.: Экономика, 1990

26. Николаева   М.А.,   Лычников   Д.С.   и   др.   Идентификация   и
фальсификация пищевых продуктов. - М: Экономика, 1996

27. Радченко Л.А. Метрология., стандартизация и сертификация в общественном питании: Учеб.-2-е изд.-М.: Изд-ко –торг. Корпорация «Дашков и К»2007.-320 с.    

Основные источники для студентов:

1. Драмшева С.Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров. - М.: Экономика, 1996
2. Евсеевский Ф. Библия бармена. - М.: Авангард, 1997

3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. – М.: Деловая литература, 1999

4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2006 

5. Петер Борман Коктейли со всего мира. - М.: ВНЕШСИГМА, 1997

6. Петер Шмекль Классические коктейли. - М.: Тера, 1997

7. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания». Ростов-на-Дону: Феникс, 2000

8. Басовский Л.Е. Маркетинг: Учебное пособие – М.: Инфра-М., 2001. – 134 с.

9. Козлова А. В. Стандартизация, метрология, сертификация в общественном пита​нии: Учебник - М.: Мастерство, 2001 - 160 с
10. Радченко Л.А. Метрология., стандартизация и сертификация в общественном питании:Учеб.-2-е изд.-М.: Изд-ко –торг. Корпорация «Дашков и К»2007.-320 с.    

3.3. Общие требования к организации учебной практики  


Учебная практика проводится на базе техникума в  кабинетах, лабораториях и залах.  

   При проведении учебной практики группа делится на подгруппы, численностью не менее 12 человек.

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения или преподавателями.

Мастер производственного обучения (преподаватели)  распределяет обучающихся по рабочим местам, обеспечивает их индивидуальными заданиями  в соответствии с программой, обучает производственным приемам работы, контролирует соблюдение правил безопасности труда, санитарии и гигиены.

Обучающиеся в период прохождения учебной практики обязаны соблюдать действующие в  кабинете, лаборатории и зале  правила внутреннего распорядка, нормы охраны труда и правила пожарной безопасности.

Обучающиеся должны иметь медицинские книжки и дневники учебной практики.

С целью определения уровня приобретаемых умений и навыков на всем протяжении учебной практики осуществляется ежедневный непосредственный контроль работы обучающихся мастером производственного обучения (преподавателем), который ведет учет отработки программы каждым обучающимся, проверяет результаты выполнения индивидуальных ежедневных заданий, дневники, проводит контрольные проверки практических приемов и навыков работы.

Формой аттестации обучающихся по учебной практике является зачет.

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения (преподавателем профессионального цикла)  в процессе проведения занятий, а также выполнения студентами учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

(освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля 

и оценки результатов обучения

	- распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости;

 - оперативного планирования работы производства;                       

- получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования;

- участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания;                       

-  проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов;

- участия в составлении и заключении договоров на поставку товаров;

- проведения приемки продукции по количеству и качеству;

- контроля осуществления технологического процесса производства;

- контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания.
- организации и проверки подготовки зала обслуживания к приему гостей;          
- управления работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей;                       

- определения потребностей в трудовых ресурсах, необходимых для обслуживания;

- выбора, оформления и использования информационных ресурсов (меню, карты вин и коктейлей) в процессе обслуживания;                       

- анализа производственных ситуаций;

- оценки качества обслуживания и подготовки предложений по его повышению;
- выявления и анализа потребностей в продукции и услугах общественного питания;                            - участия в разработке комплекса маркетинга;

- определения подкрепления продукции и услуг;

- анализа сбытовой и ценовой политики;            

- консультирования потребителей;               

- разработки предложений по совершенствованию маркетинговой деятельности;

- выявления конкурентов организации общественного питания и определения     конкурентоспособности ее продукции и услуг;

- участия в маркетинговых исследованиях;                    
-контроля соблюдения требований нормативных документов,   наличия поверенных средств измерения и правильности проведения измерений при производстве продукции и оказании услуг;

-участия в проведении производственного контроля качества продукции и услуг в организациях общественного питания;

-контроля наличия и правильности оформления документов, подтверждающих соответствие.
	Текущий контроль;

проверочные работы;

рубежный контроль;

комплексные работы;

итоговый контроль;




УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по учебной работе 

________________________ О.Ю.Мынина 

«______»_______________________20__

ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ РАБОТ
ПМ 01. Организация питания в организациях общественного питания

	Номер и наименование темы  программы
	Время на изучение темы
	Учебно-производственные работы

	
	Всего
	В том числе
	Наименование
	сложность работ (разряд)
	рабочая норма времени
	ученическая норма времени
	количество работ  на одного учащегося
	отметка о выполнении



	
	
	на инструктаж
	на тренировочные упражнения
	на производственную деятельность
	
	
	
	
	
	

	Тема 01.1. 

Инструктаж 
	3
	0,5
	0,5
	2
	- вводный инструктаж по безопасности труда и пожарной безопасности.

    -инструктаж по оказанию первой помощи при несчастных случаях по  производственной санитарии и гигиены.
	
	
	
	
	

	Тема 01.2. 

Оценка качества хлеба разных наименований.
	3
	0,5
	0,5
	2
	- Ассортиментная принадлежность хлеба. 

- Органолептические показатели, градации качества, дефекты хлеба в соответствии с терминологией стандарта. 

-Условия и сроки хранения хлеба.
	
	
	
	
	

	Тема 01.3. 

Оценка качества переработанных плодов и овощей.
	3
	0,5
	0,5
	2
	- Ассортиментная принадлежность. 

- Оценка качества переработанных плодов и овощей: органолептические показатели, дефекты.

 - Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
	
	
	
	
	

	Тема 01.4. 

Оценка качества алкогольной продукции.
	3
	0,5
	0,5
	2
	-Ассортиментная принадлежность. 

-Органолептические показатели, типичность вина, дефекты.

- Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
	
	
	
	
	

	Тема 01.5. 

Оценка качества вкусовых товаров однородных групп.
	3
	0,5
	0,5
	2
	-Органолептические показатели, товарные сорта, дефекты чая (кофе).

- Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения чая (кофе).
	
	
	
	
	

	Тема 01.6. 

Оценка качества карамельной продукции. Приемка по качеству поступившей карамели.
	3
	0,5
	0,5
	2
	-Ассортиментная принадлежность. 

-Органолептические показатели,  дефекты карамели.
 -Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

-Приемка по качеству поступившей карамели.
	
	
	
	
	

	Тема 01.7. 

Оценка качества растительных масел. Определение стоимости поступившей партии растительного масла.
	3
	0,5
	0,5
	2
	-Ассортиментная принадлежность. 

-Органолептические показатели,  дефекты растительного масла.

- Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

-Определение стоимости поступившей партии растительного масла.
	
	
	
	
	

	Тема 01.8. 
Оценка качества молока. Оценка качества сыров.  Приемка по количеству поступившей партии сычужных сыров.
	3
	0,5
	0,5
	2
	-Ассортиментная принадлежность. 

-Органолептические показатели,  дефекты молока и сыров.

 -Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

-Приемка по количеству поступившей партии сычужных сыров и установление их стоимости.
	
	
	
	
	

	Тема 01.9. 

Организация работы заготовочного и доготовочного цехов 


	3
	0,5
	0,5
	2
	-ознакомление с организацией работы цехов: овощного, рыбного, мясного, птицегольевого, супового, соусного, холодного, кондитерского.

-организация рабочих мест

-оснащение цехов оборудованием и инвентарем, 

-оснащение цехов рабочими местами, правилами техники безопасности.

-изучение ассортимента выпускаемых полуфабрикатов из  мяса, птицы, дичи и субпродуктов, овощей, рыбы, их кулинарное использование.

-ассортимент холодных закусок и блюд
	
	
	
	
	

	Тема 01.10. 

Организация работы  бельевой, сервизной, 

моечной столовой посуды и       раздаточной
	3
	0,5
	0,5
	2
	- работа  с оборудованием

-порядок выдачи и приема посуды, приборов, столового белья

-изучение видов и назначения,  система учета посуды, приборов и столового белья

- подбор посуды, приборов и столового белья для различных видов обслуживания

- порядок получения, использования и хранения форменной одежды

-оценка соответствия вида и дизайна посуды, приборов, столового белья, форменной одежды типу и классу предприятия

-организация работы моечного цеха, водогрейного оборудования, инвентаря,  моющих средств

-техника приемки, мытья  грязной посуды, приборов ручным и механизированными способами

-порядок получения и сдачи посуды, приборов во время работы

-организация работы  раздаточной  и оборудования

 -организация рабочих мест для отпуска холодных, первых, вторых и сладких блюд

-порядок приема заказа на раздаточной 

-порядок получения готовой продукции с производства 

-отпуск готовых изделий
	
	
	
	
	

	Тема 01.11.   Механическая кулинарная обработка сырья и приготовление полуфабрикатов

	6
	1
	1
	4
	- обработка картофеля,  корнеплодов, луковых, капустных, плодовых, салатных овощей и зелени, консервированных овощей, сушеных, свежемороженых, подготовка их к тепловой обработке. 

-органолептическая оценка качества полуфабрикатов из овощей. 

-определение отходов; проверка соответствие установленным нормам (по нормативным документам).

- нарезки различной формы картофеля и корнеплодов простая (соломка, кубики, брусочки, дольки, ломтики) и сложная (звездочки шестеренки, шарики, бочонки, спирали, стружка). 

-определение кулинарной использования овощей различной формы нарезки.

-обработка свежих, соленых, маринованных и сушенных.грибов и органолептическая оценка качества обработанных грибов.

-определение вида  рыбы, кондиции, доброкачественности (органолептическим методом); 

-пользование  инвентарем, инструментами, 

-соблюдение правил техники безопасности,  санитарии и личной гигиены; 

-организация  рабочего  места; 

-оттайка, замороженной и вымачивание соленой рыбы; 

-обработка рыбы с костным скелетом, 

-разделка рыбы  на порционные куски для разных видов тепловой обработки;

- обработка рыбы с хрящевым скелетом;

-приготовление  полуфабрикатов из рыбы, льезона  и панировок; 

-приготовление  котлетной массы и полуфабрикатов из неё;

-обработка рыбных  пищевых отходов;

-обработка нерыбного водного сырья; 

-оценка качества полуфабрикатов, в соответствие   требованиям   нормативных   документов.

-обработка мяса: оттаивание, промывание, срезание клейм, обсушивание;

-разделка туш баранины, полутуши свинины и говядины;  

-обвалка отрубов, зачистка частей, сортировка; 

-обработка птицы, дичи и кролика, пищевых отходов птицы;

-определение норм отходов; 

-распознавание  и оценка качества субпродуктов;  

-обработка  субпродуктов  (печени, почек, языков, сердца, легкого, хвостов);

-приготовление п/ф: крупными, порционными, мелкими кусками 

- заправка птицы  «в одну нитку»; «в две нитки»; «в кармашек»; «ножка в ножку»;

- заправка дичи  «клювом»;

- приготовление п/ф из котлетной массы птицы , порционными кусками,  из филе

-оценка  качества полуфабрикатов из мяса, птицы,

дичи и кролика,  субпродуктов
	
	
	
	
	

	Тема 01.12.   Приготовление супов
	6
	1
	1
	4
	- организация  рабочего места, пользование инструментами, инвентарем, посудой;

- определение необходимого количества жидкости и сырья для приготовления заданного количества супа, с учетом сезонности 

-приготовление бульонов (костный, мясокостный, мясной, рыбный, куриный, грибной); 

- подготовка полуфабрикатов

(гарниров) для супов 

- последовательность закладки продуктов; 

- приготовление мучной пассеровки и её введение;

- приготовление заправочных     супов,        

 - приготовление  пюреобразных супов 

-приготовление молочных супов 

- приготовление холодных и национальных  супов 

-отпуск, требования к качеству супов 
	
	
	
	
	

	Тема 01.12.     Приготовление вторых блюд, горячих закусок, сладких блюд, горячих напитков
	6
	1
	1
	4
	-организация  рабочего места, пользование инструментами, инвентарем, посудой;

-приготовление каш (рассыпчатых, вязких, жидких); 

- расчет необходимого количества продуктов для приготовления блюд (по нормативным документам)

- приготовления блюд из круп: 

правила варки, жарки, запекания, доведение до готовности

-оценка качества блюд из овощей круп, бобовых и макаронных изделий

Блюда из рыбы

 -приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы (целиком, звеньями, порционными кусками)

- приготовление блюд из жареной рыбы (основные способом и во фритюре) целиком, порционными кусками

- приготовление блюд из запеченной рыбы и  рыбной котлетной массы

- варка мяса, мясопродуктов, птицы для вторых горячих блюд; - жарка мяса крупными, порционными и мелким кусками, птицы, полуфабрикатов из рубленой натуральной и котлетной массы 

-приготовление блюд из тушеного,  запеченного мяса и птицы

 -приготовление горячих закусок из мяса (несложного приготовления)

Соусы 
-приготовление мучных пассеровок (с жиром и без жира), соединения их с бульоном (отваром, молоком)

-расчет продуктов; соотношения муки и жира при пассеровке с жиром, муки и жидкости при разведении пассеровки

- приготовление основных соусов (красного, белого, молочного, сметанной грибного, сладкого), польского, сухарного. 

-приготовление блюд и гарниров из овощей. 
-определение готовности, подготовка к отпуску,  порционирование,  прогрев, подбор гарнира, соуса, оформление 

-оценка качества приготовленных блюд

-порционирование, оформление и отпуск блюд.
	
	
	
	
	

	Тема 01.12.    Приготовление сладких блюд, горячих напитков,   мучных кулинарных и кондитерских изделий.
	6
	1
	1
	4
	-организация  рабочего места, пользование инструментами, инвентарем, посудой;

-ознакомление с ассортиментом.

- приготовление горячих сладких блюд и напитков: яблок печеных, гренок с фруктами, чая, кофе черного, кофе на молоке, какао. 

-подготовка к отпуску, оформление. 

-оценка качества приготовленных блюд и напитков, проверка его соответствия требованиям нормативных документов.

-отпуск натуральных плодов и ягод; 

-приготовление  компотов, киселей разной консистенции, желе, муссов, напитков из ягод, плодов; 

-подготовка  к отпуску мороженого с гарниром 

-оценка качества готовых блюд и напитков, условий, режимов хранения,  реализации.

-подготовка сырья,  

-замес дрожжевого теста; 

-приготовление  фаршей из мяса, рыбы, овощей, творога, плодов; 

-формование и выпечка изделий из дрожжевого теста;

-оценка качества готовых изделий.

-определение  выхода мучных и кондитерских изделий, 

-проверка соответствия требованиям нормативной документации.

-порционирование, оформление и отпуск блюд.
	
	
	
	
	

	Тема 01.13.

Приготовление безалкогольных смешанных напитков, смешанных напитков (микс), смешанных напитков (лонг)
	6
	1
	1
	4
	-расчет продуктов, 

- подбор посуды, инвентаря, оборудования для приготовления  безалкогольных смешанных напитков,  смешанных напитков (микс),  смешанных напитков (лонг)

-приготовление и оформление безалкогольных аперитивов и освежающих напитков, фруктово ягодных физов, классических флипов;  эг-ногов; молочных напитков;  напитков с мороженым;  фруктово-ягодных коблеров;  джулепов;  кулеров,

- приготовление и оформление эг-ногов,  флипов, физов, дейзи, слингов

- приготовление на основе вин и оформление напитков групп «хайбол», «коллинз», «кулер», 

- определение норм выхода, требования к качеству, подача
	
	
	
	
	

	Тема 01.13.

Приготовление средних смешанных напитков (мидл) и  коротких (шот),  горячих смешанных напитков (хот) и 

напитков для компании,  коктейлей-диджестивов, экзотических и эксклюзивных коктейлей  
	6
	1
	1
	4
	-расчет продуктов, 

- подбор посуды, инвентаря, оборудования  для приготовления средних смешанных напитков (мидл) и  коротких (шот),  горячих смешанных напитков (хот), напитков для компании, коктейлей-диджестивов, экзотических и эксклюзивных коктейлей  

- приготовление коблеров, фиксов, сангари, джулепов, shot drinks

- приготовление горячих напитков в ассортименте:  грогов, тодди, на основе кофе, пуншей,  крюшонов, глитвейнов, сбитней, медовых напитков

- приготовление, оформление и подача  коктейлей-диджестивов различных групп, экзотических и эксклюзивных коктейлей  

- определение норм выхода, требования к качеству, подача
	
	
	
	
	

	Тема 01.14.

Проект нового кафе в соответствии с Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания.      
	6
	1
	1
	4
	-Анализ требований к размещению.

-Анализ требований к водоснабжению и канализации.

-Анализ требований к условиям работы в производственным помещениям.

-Анализ требований к устройству и содержанию помещений.

-Анализ требований к соблюдению санитарных правил.

-Составление проекта.
	
	
	
	
	

	Итого:
	72
	12
	12
	48
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