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1. общая характеристика 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 – является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с ФГОС СПО по профессии (профессиям) 43.01.09 Повар, кондитер. 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33.Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).
1.2. Цель учебной практики: формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта для последующего освоения общих и  профессиональных компетенций 

Задачи учебной практики:
последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков, практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому;
целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций;
связь практики с теоретическим обучением.
1.3.Требования к результатам освоения учебной практики.

 В результате прохождения учебной практики в рамках  профессионального модуля обучающийся должен приобрести практический опыт работы: 

приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента;
 приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента;
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента;
 приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
	иметь практический опыт:

	
	В
приготовлении,
хранении
холодных
соусов
и
заправок,
их
порционировании на раздаче

	Основной
вид деятельности
	Профессиональные компетенции
	Код личностных результатов реализации программы воспитания
	Личностные результаты реализации программы воспитания,
определенные отраслевыми требованиями
к
деловым
качествам
личности

	ВД
3
Приготовление, оформление
и
подготовка
к реализации
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента
	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
	ЛР 13
	Выполняющий
профессиональные навыки в сфере общественного питания

	
	
	ЛР 14
	Демонстрирующий
профессиональные навыки в
сфере
общественного
питания

	
	
	
	


	
	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
	
	


1.4. Перечень профессиональных , общих компетенций и личностных результатов
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	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


Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином
	ЛР 1

	Проявляющий гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп
	ЛР 8

	Соблюдающий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Проявляющий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Применяющий основы экологической культуры в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 15


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 3.1.-ПК 3.6

ОК 01-ОК 05, ОК 10
	МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
	58
	54
	20
	-
	-
	-
	4

	ПК3.1.- ПК 3.6

ОК 01-ОК 05, ОК 10
	МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий,  закусок .
	110
	102
	46
	-
	-
	-
	8

	ПК 3.1-ПК 3.6

ОК 01-ОК 05, ОК 10, ОК 11
	Учебная и производственная практика
	396
	-

-

-
	216
	216
	-

	
	Всего:
	168
	156
	66
	*
	216
	216
	12


2.2. Тематический план и содержание  учебной практики  ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	№
	Наименование вида работ
	Содержание
	Количество часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов.
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6
	ПК 3.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов.
	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.
	6
	ПК 3.1. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	3.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок . 
	Организация работ с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	6
	ПК 3.1, ПК 3 ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2.4.,

	4.
	Приготовление холодных соусов.
	Технология приготовления, определение степени готовности холодных соусов.
	6
	ПК 3.2., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	5.
	Технология приготовления салатных заправок.
	Технология приготовления, доведение до вкуса салатных заправок.
	6
	

	6.
	Приготовление смесей пряностей, приправ.
	Технология приготовления, подбор смеси для конкретного блюда.
	6
	

	7.
	Салаты из свежих овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.3., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	8.
	Салаты из вареных овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6
	

	9.
	Теплые салаты.
	Технология приготовления, оформление и подача теплых салатов.
	6
	

	10
	Салат-коктейль.
	Определение степени готовности, доведение до вкуса салата-коктейля.
	6
	

	11
	Винегреты.
	Технология приготовления, оформление и подача винегретов.
	6
	

	12.
	Салаты национальной кухни.
	Технология приготовления и отпуск..
	6
	

	13.
	Блюда и закуски из овощей.
	Технология приготовления, оформление и подача закусок из овощей.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.4., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	14.
	Открытые бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача бутербродов.
	6
	

	15.
	Закрытые бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача закрытых бутербродов.
	6
	

	16.
	Закусочные бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача канапе.
	6
	

	17.
	Горячие бутерброды.
	Технология приготовления, оформление и подача сэнгвичей.
	6
	

	18.
	Закуски для фуршета.
	Технология приготовления, сервировка и оформление.
	6
	

	19.
	Рыбные блюда и закуски.
	Технология приготовления, оформление и подача рыбных закусок.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.5., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	20.
	Заливные блюда из рыбы.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6
	

	21.
	Жареные блюда из рыбы.
	Технология приготовления рыбы под маринадом и фри
	6
	

	22.
	Холодные закуски из морепродуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из морепродуктов.
	6
	

	23.
	Мясные блюда и закуски.
	Технология приготовления, оформление и подача мясных закусок.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	24.
	Суфле и паштеты.
	Технология приготовления , оформление и подача.
	6
	

	25.
	Заливные мясные блюда.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного из мяса.
	6
	

	26.
	Торт печеночный.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	

	27.
	Холодные закуски из субпродуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача паштета.
	6
	

	28.
	Закуски из гастрономических продуктов.
	Технология приготовления, оформление и подача , нарезка гастрономических продуктов.
	6
	

	29.
	Холодные блюда из отварной птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из птицы.
	6
	ПК 3.1., ПК 3.6., ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09 ЛР 2

	30.
	Холодные блюда из полукопченой птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из полукопченой птицы.
	6
	

	31.
	Террин из курицы.
	Технология приготовления и отпуск.
	6
	

	32.
	Холодные закуски из субпродуктов домашней птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из домашней птицы.
	6
	

	33.
	Заливные куриные блюда.
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6
	

	34.
	Закуски из запеченной птицы.
	Технология приготовления, оформление и подача закусок.
	6
	

	35.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок.  
	Оформление с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Обеспечение температурного  и временного режима подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	6
	

	36.
	Дифференцированный зачет.
	Итоговое занятие.
	6
	ПК 3.1.- ПК 3.6. ОК 01,  ОК 02, ОК 03,  ОК 04. ОК 09, ОК 11, ЛР 2

	Итого:
	216
	


3. условия реализации программы учебной практики
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализация программы учебной практики имеется учебная лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн
3.2. Информационное обеспечение обучения

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2020-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с.

ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2022-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2022.-III, 48 с.

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2021-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2021.-III, 10 с.

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2021 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2022.- III, 12 с.

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2021 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2022.- III, 12 с.

ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2021. – III, 11 с.

ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2021.- III, 16 с. 

ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – III, 10 с.

Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 400 с.. 

10.Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07713-9. — URL: https://book.ru/book/934030  — Текст : электронный

11. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с.

12.Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 (д — Текст : электронный.

13.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2022. – 240 с.

4.Контроль и оценка результатов освоения учебной практики ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
4.1. Формы и методы контроля и оценки результатов обучения  позволяют  проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Формируемые компетенции
	Название раздела

	
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания

	1
	2
	3
	4

	ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

	Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами для приготовления холодных закусок.
Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос 
	Визуально проверять чистоту и исправность производственного
инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 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 всоответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
Выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, оборудование  для упаковки, хранения обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов
	Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении подготовке к реализации полуфабрикатов; 
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; 
способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; 
способы правки кухонных ножей

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

	Безопасно в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки 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,
сезонностью. Использовать региональные, сезонные продукты для приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
Методы обработки, санитарно гигиенические требования к ведению процессов
Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для упаковки, хранения пищевых продуктов

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

	Выбирать, применять, комбинировать методы
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований
рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа

	Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления владеть техникой работы с ножом при нарезке, Проверять качество салатов разнообразного ассортимента перед упаковкой, комплектованием; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  салаты разнообразного ассортимента в соответствии с их видом, способом и сроком реализации; обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство соблюдать выход салатов разнообразного ассортимента. комплектования с учетом ресурсосбережения
Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
	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; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения Ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для хранения и транспортирования салатов разнообразного ассортимента, техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования требования к условиям и срокам хранения салатов разнообразного ассортимента.Ассортимент и цены на полуфабрикаты 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;  

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
. 
	Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением
выхода блюд, кулинарных изделий, закусок
	Владеть техниками, приемами приготовления бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

	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; ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения 

	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 источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. Оценка рисков на каждом шагу. Оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение
критериев оценки и рекомендаций по
улучшению плана.
	Распознавать задачу и /или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и /или проблемы. Составить план действия. Определять необходимые
ресурсы. Владеть актуальными
методами работы в профессиональной и смежных сферах. Реализовать составленный план. Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором приходится работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/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 профессиональной деятельности

	ОК 02.

Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников,
необходимого для выполнения профессиональных задач; Проведение анализа полученной информации,
выделяет в не главные аспекты; Структурировать отобранную информацию в соответствии с параметрами поиска; Интерпретация
полученной информации в контексте профессиональной деятельности
	Определять задачи поиска информации Определять
Необходимые источники
Информации Планировать
процесс поиска Структурировать
получаемую информацию
Выделять наиболее значимое в перечне информации. Оценивать
Практическую значимость
результатов поиска. Оформлять
результаты поиска
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03.
Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и личностное
развитие.
	Использование актуальной нормативно-
Правовой документацию по профессии, применение современной научной профессиональной терминологии. Определение траектории профессионального развития и самообразования
	Определять актуальность
нормативно-правовой документации в профессиональной
деятельности. Выстраивать
траектории профессионального
и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой
документации. Современная научная и профессиональная терминология. Возможные
траектории профессионального развития и
самообразования

	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 05.
Осуществлять
устную и
письменную
коммуникацию на
государственном
языке с учетом
особенностей
социального и
культурного
контекста.
	Грамотно устно и письменно излагать
свои мысли по профессиональной
тематике на государственном
языке. Проявление толерантность в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на
Государственном языке
Оформлять документы
	Особенности социального и культурного контекста.  Правила оформления документов.

	OK 06.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон стрировать осознанное     поведение на основе
общечеловеческих ценностей

	
	
	

	ОК 07.
Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных ситуациях
	Соблюдение правил
экологической
безопасности при
ведении профессиональной
деятельности; Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	Соблюдать нормы экологической безопасности. Определять
направления ресурсосбережения
в рамках профессиональной деятельности по профессии
(специальности)
	Правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности
Основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09.
Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.
	Применение средств информатизации и
информационных технологий для
реализации профессиональной
деятельности
	Применять средства информационных технологий для
решения профессиональных
задач. Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства
информатизации. Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной
деятельности

	ОК 10.
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языке.
	Применение в профессиональной
деятельности инструкций на
государственном и иностранном языке.
Ведение общения на профессиональные
темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные
темы
	Правила построения Простых и сложных предложений на профессиональные темы основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) лексический минимум, относящийся к описанию предметов,
средств и процессов профессиональной деятельности особенности произношения правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11.
Планировать

предприниматель-
скую деятельность в профессиональной сфере.
	Определение инвестиционную
Привлекательность коммерческих идей
в рамках профессиональной
деятельности составлять бизнес план
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи
Презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности

	Основы предпринимательской деятельности. Основы финансовой грамотности Правила разработки бизнес-планов. Порядок выстраивания.


4.2. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

 При сдаче дифференцированного зачёта по ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента студенту предлагается выполнить практическое задание ( по жеребьёвке)  

Время выполнения: 120 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная кухня ресторана
- оборудование: холодильное оборудование ,электрическая плита, кастрюли, разделочные доски, ножи

4.3. Итоговая практическая работа  по учебной практике

Практическое задание № 1: Приготовление и отпуск блюда Салат «Летний»
Критерии оценивая задания №1

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 2: Приготовление и отпуск блюда « Винегрет»
Критерии оценивая задания №2

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание №3: Приготовление и отпуск блюда Салат «Цезарь».
Критерии оценивая задания №3

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 4: Приготовление и отпуск блюда «Рыба под маринадом»
Критерии оценивая задания №4

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества овощей. 
	10

	
	Первичная обработка овощей . 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Нарезка овощей
	15

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 5: Приготовление и отпуск блюда «Рыба фри»
Критерии оценивая задания №5

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	
	Соблюдение правил личной гигиены
	5

	
	Органолептическая оценка качества круп. 
	10

	
	Первичная обработка сырья. 
	15

	
	Подготовка пряностей и приправ.
	5

	
	Приготовление блюда
	20

	
	Соблюдение безопасных условий труда
	10

	5
	Оформление и подача
	20

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 6: Приготовление и отпуск блюда «Мясной рулет с яйцом»
Критерии оценивая задания №6

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 7: Приготовление и отпуск блюда «Рулет куриный с черносливом».
Критерии оценивая задания №7

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 8: Приготовление и отпуск блюда «Паштет из печени»
Критерии оценивая задания №8

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 9: Приготовление и отпуск блюда «Жульен».
Критерии оценивая задания №9

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 10: Приготовление и отпуск блюда «Роллы»
Критерии оценивая задания №10

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 11: Приготовление и отпуск блюда «Салат картофельный по-немецки»
Критерии оценивая задания №11

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 12: Приготовление и отпуск блюда. «Корзиночки из слоеного теста с грибным салатом».
Критерии оценивая задания №12

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 13: Приготовление и отпуск блюда «Яичный рулет»
Критерии оценивая задания №13

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 14: Приготовление и отпуск блюда «Закрытые бутерброды».
Критерии оценивая задания №14

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 15: Приготовление и отпуск блюда «Овощные рулеты».
Критерии оценивая задания №15

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 16: Приготовление и отпуск блюда «Шпинатный рулет».
Критерии оценивая задания №16

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 17: Приготовление и отпуск блюда Салат «Греческий».

Критерии оценивая задания №17

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 18: Приготовление и отпуск блюда «Помидоры фаршированные».
Критерии оценивая задания №18

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 19: Приготовление и отпуск блюда «Горячие бутерброды».

Критерии оценивая задания №19

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 20: Приготовление и отпуск блюда «Яйца фаршированные».
Критерии оценивая задания №20

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 21: Приготовление и отпуск блюда «Салат с говядиной и маринованными огурцами».
Критерии оценивая задания № 21

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


Практическое задание № 22: Приготовление и отпуск блюда ««Закусочные капкейки».
Критерии оценивая задания № 22

	№ п/п
	Содержание работы
	Количество баллов

	1.
	Подбор посуды, инструментов и инвентаря.
	5

	2.
	Организация рабочего места
	5

	3.
	Механическая кулинарная обработка сырья.
	15

	4.
	Тепловая обработка сырья
	5

	5.
	Последовательность выполнения операций.
	15

	6.
	Порционирование и оформление блюд.
	20

	7.
	Правила подачи блюд
	10

	8.
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил
	20

	9.
	Соблюдение правил охраны труда при выполнении работ
	5

	ИТОГО
	100

	
	


Шкала оценивания

	Кол-во баллов
	1-19
	20-39
	40-59
	60-69
	70-76
	77-82
	83-88
	89-94
	95-99
	100

	Оценка
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
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