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Требования, предъявляемые студентам

при прохождении производственной практики

·  Выполнять установленные на предприятии правила внутреннего распорядка;

·   Выполнять работы по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания и овладеть видами профессиональной деятельности (ВПД) «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» в соответствии с планом производственной практики;

·  Вести дневник учебной и производственной практики, где отражать виды выполняемых работ, согласно перечня работ по виду профессиональной деятельности, плана производственной практики в рамках модулей ОП СПО по осваиваемой специальности (ФГОС СПО), с ежедневной отметкой наставником о качестве выполнения работ, отзывом о соблюдении трудовой дисциплины и правил внутреннего распорядка;

· Соблюдать трудовую и производственную дисциплину, правила санитарии и личной гигиены;

· Соблюдать нормы и правила безопасности труда, электробезопасности, пожарной безопасности;

· Посещать консультации, проводимые мастерами п/о и преподавателями

· По окончанию производственной  практики студенту необходимо сдать мастеру производственного обучения следующие документы:

1. Дневник производственной практики, заверенный руководителем предприятия;

2. Аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения профессиональных компетенций (уровень рекомендованного тарифного разряда по профессии), заверенный руководителем и наставником предприятия;

3. Характеристика с места производственной практики

4. Отчет по производственной практики в соответствии с заданием на практику.
Направление 

на производственную практику

ГАПОУ ИО Ангарский техникум общественного питания и торговли, руководствуясь программой профессионального модуля «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»  для подготовки квалифицированных специалистов, согласно «Договора об организации  производственной практики на предприятии» и «Персонального распределения», направляет на производственную практику 

студента _____________________________________________________________________

                                                                (фамилия, имя, отчество)

Группа ___   

 Курс  __      Отделение - заочное
по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания
На период: с   «__»________201_ г. по «__»______ 201_г.

на (в) ________________________________________________________________________

                                         (наименование предприятия)
В рамках модуля на производственную практику отводится 72 часа. Продолжительность рабочего дня студента составляет 6 часов.
За период производственной практики студент обязан освоить программу профессионального модуля и овладеть видами профессиональной деятельности (ВПД) «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» и по специальности   19.02.10 «Технология продукции общественного питания» 

Зам. директора по УПР ____________ В.П. Михайлова

«____» _________________ 201___г.
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 
профессионального модуля № 2 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

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

· проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

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

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

· оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· декорирования блюд сложными холодными соусами;

· контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

· использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· проводить расчеты по формулам;

· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;

· выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

· оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;
знать:

· ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

· варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

· правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для  приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

· требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

· температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

· ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

· правила соусной композиции сложных холодных соусов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

· технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

· методы сервировки, соблюдение температурного режима подачи  канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

· варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

· варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

· приготовление украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

· варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

· подготовка готовой продукции к хранению, с соблюдением температурных режимов и условий хранения готовых  сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

· методы контроля, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.
Результаты освоения профессионального модуля 

     Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	 Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.

	ПК 2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.


	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


Учебная практика 

 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции»
	Содержание профессиональных компетенций
	Коли

чество 

часов
	Наименование тем (подтем) 

учебной практики
	План-перечень учебно-производственные работ
	Виды работ, выполняемые студентами
	Оценка
	Подпись
	Замечания мастера, 

наставника

	ПК 1.  

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

- 12 час
	6
	Приготовление канапе с рыбой и икрой:

С батона срезать корку и нарезать ее пластами, толщиной 1 см;

Хлебцы слегка подсушить в духовке;

Остывшие хлебцы намазать сливочным маслом;

Поверх масла положить икру, ломтик огурца и пластину рыбы;

Украсить канапе зелеными оливками и скрепить шпажками.

Приготовление канапе с сыром и огурцами:
С ломтика хлеба срезать корку и вырезать кружочки с помощью выемки;

Хлебцы выложить на противень и подсушить в духовке;

Остывшие хлебцы сливочным маслом;

Нарезать тонкими ломтиками огурец, сыр;

Положить на каждый хлебец сыр, огурцов и украсить зеленью;

Канапе скрепить шпажками.

Приготовление мясного ассорти или рыбного на крутоне: 

Из пресного слоеного теста раскатывают пласт толщиной 5 мм. и выемкой вырезают лепешки разной формы;

Лепешки укладывают на смоченный холодной водой лист и смазывают их меланжем. Выпекают при температуре 250-260 градусов.

На готовый крутон укладывают мясное или рыбное ассорти;

Оформляют зеленью или овощами.
Приготовление канапе с мясными копченостями

С батона срезать корку и нарезать пластами, толщиной 1 см;

Хлебцы слегка подсушить в духовке;

Остывшие хлебцы намазать сливочным маслом;

Поверх масла положить мясные копчености и оформить овощами и зеленью, скрепить шпажками

 Приготовление легкой закуски в тарталетках

Охлажденные тарталетки заполняют различными салатами, мясными, рыбными продукциями и подают как холодную закуску.


	Инструктаж по охране труда;

Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства.


	
	
	
	

	
	6
	6. Приготовление салата из свежих шампиньонов с яйцом в профитролях

Готовые отварные шампиньоны нарезают ломтиком.

Яйцо мелко нарезанное соединяют с грибами, заправляют растительным маслом (майонезом), уксусом, солью, перцем и осторожно перемешивают.

Перед подачей укладывают в подготовленные профитроли, оформляют зеленью. 

Приготовление салата овощного в ветчине

Ветчину нарезать тонкими ломтиками.

Помидоры, свежий перец и огурец нарезать кубиками.

Каждый ломтик ветчины намазать слоем хрена.

 Посыпать мелко нарезанной зеленью. 

На середину ломтика уложить салат из овощей.

Свернуть ветчину в рулетики и выложить на тарелку. 

Украсить блюдо веточками зелени и помидором.

Приготовление ассорти фруктового на шпажках

Очищенные бананы нарезать небольшими кусочками.

Подготовленную грушу нарезать крупным кубиком.

Подготовленные фрукты нанизать на шпажки

Шашлычки смазать со всех сторон медом.

Приготовление салата - коктейля фруктового

Апельсин, ананас, киви, яблоко, банан нарезать ломтиками.

Выложить слоями в бокал.

Заправить салат йогуртом

Посыпать распаренным изюмом или орешками.

Посыпать тертым шоколадом и цедрой апельсина снятой на мелкой терке
	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства.


	
	
	
	

	ПК 2.  

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

-18 часов

	6


	 Приготовление рыбного ассорти в лаваше.
Развернутый лист лаваша смазать размягченным сливочным маслом, посыпать мелко нарубленной зеленью.

Рыбу в ассортименте нарезать брусочками и уложить на лаваш горизонтально по лавашу, на расстоянии 3 сантиметра.

Лаваш сворачиваем туго в виде рулета и ставим в холод на 2-3 часа.

Нарезают под углом 30 градусов, оформляют зеленью.

 Приготовление рыбы заливной;

Припущенную охлажденную рыбу укладывают на блюдо с тонким слоем желе. Оформляют лимоном, зеленью, морковью. Заливают небольшим количеством рыбного желе. Дают застыть. Затем рыбу заливают оставшимся желе так, что бы слой на ней был менее 0.5-1 см.
Приготовление фаршмага из сельди с яблоком
Филе сельди пропустить через мясорубку вместе с белым хлебом,  белком яйца, луком и яблоком. Растереть с желтками яиц сахар. Добавить растительное масло, уксус, сахар с желтками, перец, горчицу (порошок).Все тщательно перемешать.

Выложить в форму или селедочницу, придав форму селедки.Приложить хвост и голову.

Посыпать мелко нарезанным луком.В виде плавников выложить ломтики яблок.

Приготовление галантина из рыбы 

Замочить желатин в холодной воде на 1 час. Рыбу припустить в небольшом количестве подсоленной воды, затем ее измельчить. К рыбе добавить майонез, сливки, зеленый горошек консервированный, рубленое яйцо, зелень и полузастывшее желе. Массу выложить на пергамент, завернуть рулетом и охладить 30 минут в холодильнике. Рулет освободить от пергамента, нарезать на порции и оформить.

Приготовление кальмаров фаршированных
Мелко нарезать лук, грибы и рыбу. Капусту нашинковать. Копченое сало нарезать мелкими кубиками и обжарить на нем овощи. Помидоры, чеснок мелко нарезать и добавить к обжаренным овощам.

Перемешать овощи, посолить, поперчить и жарить еще 5-7 минут. Кальмар промыть, удалить внутренности, хрящ, снять пленку и снова промыть. Заполнить тушку кальмара подготовленным фаршем. Выложить кальмары в кастрюлю, посолить, залить сливками и проварить 4 минуты.

 Приготовление салата из мидий

Подготовленные мидии заливают небольшим количеством холодной воды. Добавляют коренья: морковь, петрушку, репчатый лук, специи и припускают при закрытой крышке. Нарезанные картофель, огурцы и яйца с майонезом, солью, перцем, перемешивают, соединяют с мидиями.Салат украшают мидиями, яйцами, посыпают зеленью.

Приготовление закуски из кальмаров в тарталетках

Консервированные или вареные кальмары нарезать кубиком, соединить с рублеными вареными яйцами, отварной морковью, зеленым горошком, зеленью. Заправляют солью, перцем молотым, майонезом. 

Подготовленной массой наполняют корзиночки, а оформляют зеленью. 
 Приготовление легких мясных  закусок на шпажках

Отварной язык, ветчину, мясо нарезать крупным кубиком. Нанизывать на деревянную шпажку поочередно, мясную закуску с овощами: зелень, маслины, ветчина, помидор «чери», язык, маслины, зелень. Уложить шпажки на блюдо и украсить зеленью. Можно отдельно подать соус.

Приготовление ассорти мясного

На блюдо укладывают ломтики мясных продуктов нескольких видов.Ассорти украшают отварными или свежими овощами, зеленью, листьями салата. Отдельно можно подать соус.

Приготовление мяса заливного
Вареное мясо нарезают на порции. В блюдо наливают тонкий слой желе и дают ему застыть. Затем кладут куски мяса, оформление, заливают небольшим количеством желе и дают застыть. После этого заливают оставшееся желе так, чтобы слой его над продуктами был 0.3-0.5 см


	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);

Соблюдение товарного соседства.
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	Приготовление паштета из печени

Шинкованные морковь и лук обжарить со шпиком до полуготовности. Затем положить печень, нарезанную кубиком. Посыпать ее перцем, солью и жарить все вместе до готовности. После этого все пропустить через мясорубку 2 раза, добавить сливочное масло, немного молока или бульона.  Все тщательно вымешать.  При подаче формуют в виде батона, оформляют зеленью и сливочным маслом.

Приготовление языка отварного с овощами

Готовый язык очищают от пленки и нарезают поперек волокон. На блюдо укладывают нарезанный язык и оформляют блюдо зеленью, овощами, отдельно подают соус: хрен с уксусом или соус майонез. 
 Приготовление заливного из курицы

Вареные приготовленные куски курицы нарезают на порции. В блюдо наливают тонкий слой желе, дают застыть. Затем кладут куски нарезанной курицы, оформляют блюдо и заливают  небольшим количеством желе, дают застыть. После этого заливают оставшееся желе так, чтобы слой его над продуктами был 0.3-0.5 см

 Приготовление рулета куриного с черносливом и яблоками

Филе куриное с кожей промыть, обсушить, отбить, посолить, поперчить. Разложить филе в виде прямоугольника На середину полуфабриката выложить начинку. 

Приготовление начинки: Чернослив перебрать, промыть горячей водой до мягкости, отделить от косточки и нарезать соломкой. Удалить у яблока сердцевину, очистить от кожуры, нарезать дольками.  Чернослив и яблоко соединить с репчатым луком нарезанным полукольцами, заправить специями.  Свернуть рулет и закрепить шпажками. Запечь в духовке, нарезать, уложить на блюдо. При подаче украшают дольками яблок, зеленью.

3. Приготовление галантина из птицы

Замочить желатин в холодной воде на 1 час.

Птицу припустить в небольшом количестве подсоленной воды, затем ее измельчить. К птице добавить майонез, сливки, зеленый горошек консервированный, рубленое яйцо, зелень и полузастывшее желе. Массу выложить на пергамент, завернуть рулетом и охладить 30 минут в холодильнике. Рулет освободить от пергамента, нарезать на порции, уложить в блюдо и оформить.

	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства.
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	Приготовление горячих закусок: 
Приготовление жульена из грибов.

Грибы обжарить на растительном масле, добавить соус сметанный и припусктить. Раскладывают в кокотницы, сверху посыпают тертым сыром, поливают маслом и запекают.

Приготовление рыбы, запеченной в раковинах (коктейль)

Припущенное филе нарезают мелкими кусочками, добавляют припущенные на масле шампиньоны, крабы, или раковую шейку и заправляют соусом паровым. Эту массу укладывают горкой на раковину . Поливают соусом молочным средней густоты, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.

Приготовление горячей закуски «жульен из курицы с грибами»
Филе птицы слегка обжарить и нашинковать соломкой. Отварить грибы, нарезать соломкой, обжарить.

Грибы и мясо соединить, заправить сметанным соусом, прогреть при слабом кипении 5-6 минут. Кокотницу смазать маслом и заполнить приготовленной массой. Сверху посыпать тертый сыр и запечь в духовке.

 Приготовление горячих бутербродов

С батона срезать корку и нарезать пластами, толщиной 1см На хлеб положить пластинку сыра и колбасы На колбасу уложить кружок помидора. Посыпать сыром,  Нанести сеточку из майонеза. Запечь в жарочном шкафу в течение 7 мин
	Инструктаж по охране труда;

Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства.


	
	
	
	

	ПК 3. 

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

- 6 часов

	6


	1. Приготовление соуса майонез и его производных; требования к качеству, условия и сроки хранения

отделение у яиц желтков от белков; охлаждение растительного масла; растирание желтков с горчицей, солью, сахаром; введение в эту смесь растительного масла; добавление уксуса; перемешивание; 

Использование: соуса-майонеза со сметаной; соуса-майонеза с корнишонами; соуса-майонез с хреном.

2. Приготовление соусов на основе кисломолочных продуктов; фруктовых, ягодных и овощных соусов (кули). Особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.

3. Приготовление сложных сливочных соусов; столовой горчицы и соуса из столовой горчицы; 

приготовление соуса хрена:

- выдерживание хрена в холодной воде 1,5-2 часа;измельчение; заливание кипятком, выдерживание; охлаждение; введение уксуса, соли, сахара;

размешивание; подача к мясным и рыбным блюдам.

         Приготовление заправки горчичной:

- растирание горчицы с солью, сахаром, молотым перцем; добавление уксуса; добавление растительного масла; перемешивание; использование для холодных закусок.

        Приготовление заправки сметанной:

- добавление в сметану желтков вареных

яиц; растирание яиц с горчицей, солью, сахаром; соединение всех ингредиентов; перемешивание;

использование.

4. Приготовление соуса-винегрет; соуса тартар, соуса ремуляд. 

Особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	1. Инструктаж по охране труда;

2. Организация рабочего места;

3. Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

4. Соблюдение требований охраны труда;

5. Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

6. Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

7. Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

8. Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

9. Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);

10. Соблюдение товарного соседства.
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Производственная практика 
	Содержание профессиональных компетенций
	Коли

чество 

часов
	Наименование тем (подтем) 

производственной практики
	План-перечень учебно-производственные работ
	Виды работ,
 выполняемые 
студентами
	Оценка
	Подпись
	Замечания мастера, 

наставника

	ПК 1.  

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

- 24 час
	6

	Приготовление канапе с рыбой и икрой:

С батона срезать корку и нарезать ее пластами, толщиной 1 см;

Хлебцы слегка подсушить в духовке;

Остывшие хлебцы намазать сливочным маслом;

Поверх масла положить икру, ломтик огурца и пластину рыбы;

Украсить канапе зелеными оливками и скрепить шпажками.
Приготовление канапе с сыром и огурцами:
С ломтика хлеба срезать корку и вырезать кружочки с помощью выемки;

Хлебцы выложить на противень и подсушить в духовке;

Остывшие хлебцы сливочным маслом;

Нарезать тонкими ломтиками огурец, сыр;

Положить на каждый хлебец сыр, огурцов и украсить зеленью;

Канапе скрепить шпажками.


	Инструктаж по охране труда;

Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);
Соблюдение товарного соседства.
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	Приготовление мясного ассорти или рыбного на крутоне: 

Из пресного слоеного теста раскатывают пласт толщиной 5 мм. и выемкой вырезают лепешки разной формы;

Лепешки укладывают на смоченный холодной водой лист и смазывают их меланжем. Выпекают при температуре 250-260 градусов.

На готовый крутон укладывают мясное или рыбное ассорти;

Оформляют зеленью или овощами. 

Приготовление канапе с мясными копченостями

С батона срезать корку и нарезать пластами, толщиной 1 см;

Хлебцы слегка подсушить в духовке;

Остывшие хлебцы намазать сливочным маслом;

Поверх масла положить мясные копчености и оформить овощами и зеленью, скрепить шпажками
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	5. Приготовление легкой закуски в тарталетках

Охлажденные тарталетки заполняют различными салатами, мясными, рыбными продукциями и подают как холодную закуску.

6. Приготовление салата из свежих шампиньонов с яйцом в профитролях

Готовые отварные шампиньоны нарезают ломтиком.

Яйцо мелко нарезанное соединяют с грибами, заправляют растительным маслом (майонезом), уксусом, солью, перцем и осторожно перемешивают.

Перед подачей укладывают в подготовленные профитроли, оформляют зеленью. 

7. Приготовление салата овощного в ветчине

Ветчину нарезать тонкими ломтиками.

Помидоры, свежий перец и огурец нарезать кубиками.

Каждый ломтик ветчины намазать слоем хрена.

 Посыпать мелко нарезанной зеленью. 

На середину ломтика уложить салат из овощей.

Свернуть ветчину в рулетики и выложить на тарелку. 

Украсить блюдо веточками зелени и помидором.

8. Приготовление ассорти фруктового на шпажках

Очищенные бананы нарезать небольшими кусочками.

Подготовленную грушу нарезать крупным кубиком.

Подготовленные фрукты нанизать на шпажки

Шашлычки смазать со всех сторон медом.

9. Приготовление салата - коктейля фруктового

Апельсин, ананас, киви, яблоко, банан нарезать ломтиками.

Выложить слоями в бокал.

Заправить салат йогуртом

Посыпать распаренным изюмом или орешками.

Посыпать тертым шоколадом и цедрой апельсина снятой на мелкой терке


	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства.
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	ПК 2.  

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

-36 часов

	6


	1. Приготовление рыбного ассорти в лаваше.
Развернутый лист лаваша смазать размягченным сливочным маслом, посыпать мелко нарубленной зеленью.

Рыбу в ассортименте нарезать брусочками и уложить на лаваш горизонтально по лавашу, на расстоянии 3 сантиметра.

Лаваш сворачиваем туго в виде рулета и ставим в холод на 2-3 часа.

Нарезают под углом 30 градусов, оформляют зеленью.

2. Приготовление рыбы заливной;

Припущенную охлажденную рыбу укладывают на блюдо с тонким слоем желе. Оформляют лимоном, зеленью, морковью. Заливают небольшим количеством рыбного желе. Дают застыть. Затем рыбу заливают оставшимся желе так, что бы слой на ней был менее 0.5-1 см.

3. Приготовление фаршмага из сельди с яблоком

Филе сельди пропустить через мясорубку вместе с белым хлебом,  белком яйца, луком и яблоком. Растереть с желтками яиц сахар. Добавить растительное масло, уксус, сахар с желтками, перец, горчицу (порошок).Все тщательно перемешать.

Выложить в форму или селедочницу, придав форму селедки.Приложить хвост и голову.

Посыпать мелко нарезанным луком.В виде плавников выложить ломтики яблок.

4. Приготовление галантина из рыбы 

Замочить желатин в холодной воде на 1 час. Рыбу припустить в небольшом количестве подсоленной воды, затем ее измельчить. К рыбе добавить майонез, сливки, зеленый горошек консервированный, рубленое яйцо, зелень и полузастывшее желе. Массу выложить на пергамент, завернуть рулетом и охладить 30 минут в холодильнике. Рулет освободить от пергамента, нарезать на порции и оформить.


	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);

Соблюдение товарного соседства.
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	5.Приготовление кальмаров фаршированных
Мелко нарезать лук, грибы и рыбу. Капусту нашинковать. Копченое сало нарезать мелкими кубиками и обжарить на нем овощи. Помидоры, чеснок мелко нарезать и добавить к обжаренным овощам.

Перемешать овощи, посолить, поперчить и жарить еще 5-7 минут. Кальмар промыть, удалить внутренности, хрящ, снять пленку и снова промыть. Заполнить тушку кальмара подготовленным фаршем. Выложить кальмары в кастрюлю, посолить, залить сливками и проварить 4 минуты.

6. Приготовление салата из мидий

Подготовленные мидии заливают небольшим количеством холодной воды. Добавляют коренья: морковь, петрушку, репчатый лук, специи и припускают при закрытой крышке. Нарезанные картофель, огурцы и яйца с майонезом, солью, перцем, перемешивают, соединяют с мидиями.Салат украшают мидиями, яйцами, посыпают зеленью.

7Приготовление закуски из кальмаров в тарталетках

Консервированные или вареные кальмары нарезать кубиком, соединить с рублеными вареными яйцами, отварной морковью, зеленым горошком, зеленью. Заправляют солью, перцем молотым, майонезом. 

Подготовленной массой наполняют корзиночки, а оформляют зеленью.
	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);

Соблюдение товарного соседства
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	1Приготовление легких мясных  закусок на шпажках

Отварной язык, ветчину, мясо нарезать крупным кубиком. Нанизывать на деревянную шпажку поочередно, мясную закуску с овощами: зелень, маслины, ветчина, помидор «чери», язык, маслины, зелень. Уложить шпажки на блюдо и украсить зеленью. Можно отдельно подать соус.

Приготовление ассорти мясного

На блюдо укладывают ломтики мясных продуктов нескольких видов.Ассорти украшают отварными или свежими овощами, зеленью, листьями салата. Отдельно можно подать соус.

Приготовление мяса заливного

Вареное мясо нарезают на порции. В блюдо наливают тонкий слой желе и дают ему застыть. Затем кладут куски мяса, оформление, заливают небольшим количеством желе и дают застыть. После этого заливают оставшееся желе так, чтобы слой его над продуктами был 0.3-0.5 см

4Приготовление паштета из печени

Шинкованные морковь и лук обжарить со шпиком до полуготовности. Затем положить печень, нарезанную кубиком. Посыпать ее перцем, солью и жарить все вместе до готовности. После этого все пропустить через мясорубку 2 раза, добавить сливочное масло, немного молока или бульона.  Все тщательно вымешать.  При подаче формуют в виде батона, оформляют зеленью и сливочным маслом.

 Приготовление языка отварного с овощами

Готовый язык очищают от пленки и нарезают поперек волокон. На блюдо укладывают нарезанный язык и оформляют блюдо зеленью, овощами, отдельно подают соус: хрен с уксусом или соус майонез.
	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства.
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	1Приготовление заливного из курицы

Вареные приготовленные куски курицы нарезают на порции. В блюдо наливают тонкий слой желе, дают застыть. Затем кладут куски нарезанной курицы, оформляют блюдо и заливают  небольшим количеством желе, дают застыть. После этого заливают оставшееся желе так, чтобы слой его над продуктами был 0.3-0.5 см

Приготовление рулета куриного с черносливом и яблоками

Филе куриное с кожей промыть, обсушить, отбить, посолить, поперчить. Разложить филе в виде прямоугольника На середину полуфабриката выложить начинку. 

Приготовление начинки: Чернослив перебрать, промыть горячей водой до мягкости, отделить от косточки и нарезать соломкой. Удалить у яблока сердцевину, очистить от кожуры, нарезать дольками.  Чернослив и яблоко соединить с репчатым луком нарезанным полукольцами, заправить специями.  Свернуть рулет и закрепить шпажками. Запечь в духовке, нарезать, уложить на блюдо. При подаче украшают дольками яблок, зеленью.


	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства.
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	Приготовление галантина из птицы

Замочить желатин в холодной воде на 1 час.

Птицу припустить в небольшом количестве подсоленной воды, затем ее измельчить. К птице добавить майонез, сливки, зеленый горошек консервированный, рубленое яйцо, зелень и полузастывшее желе. Массу выложить на пергамент, завернуть рулетом и охладить 30 минут в холодильнике. Рулет освободить от пергамента, нарезать на порции, уложить в блюдо и оформить.
	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);Соблюдение товарного соседства
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	Приготовление горячих закусок: 
Приготовление жульена из грибов.

Грибы обжарить на растительном масле, добавить соус сметанный и припусктить. Раскладывают в кокотницы, сверху посыпают тертым сыром, поливают маслом и запекают.
Приготовление горячей закуски «жульен из курицы с грибами»
Филе птицы слегка обжарить и нашинковать соломкой. Отварить грибы, нарезать соломкой, обжарить.

Грибы и мясо соединить, заправить сметанным соусом, прогреть при слабом кипении 5-6 минут. Кокотницу смазать маслом и заполнить приготовленной массой. Сверху посыпать тертый сыр и запечь в духовке.

Приготовление рыбы, запеченной в раковинах (коктейль)
Припущенное филе нарезают мелкими кусочками, добавляют припущенные на масле шампиньоны, крабы, или раковую шейку и заправляют соусом паровым. Эту массу укладывают горкой на раковину . Поливают соусом молочным средней густоты, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.
 Приготовление горячих бутербродов
С батона срезать корку и нарезать пластами, толщиной 1см На хлеб положить пластинку сыра и колбасы На колбасу уложить кружок помидора. Посыпать сыром,  Нанести сеточку из майонеза. Запечь в жарочном шкафу в течение 7 мин
	
	
	
	
	

	ПК 3. 

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

- 12 часов

	6


	1. Приготовление соуса майонез и его производных; требования к качеству, условия и сроки хранения

отделение у яиц желтков от белков; охлаждение растительного масла; растирание желтков с горчицей, солью, сахаром; введение в эту смесь растительного масла; добавление уксуса; перемешивание; 

Использование: соуса-майонеза со сметаной; соуса-майонеза с корнишонами; соуса-майонез с хреном.

2. Приготовление соусов на основе кисломолочных продуктов; фруктовых, ягодных и овощных соусов (кули). Особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	Организация рабочего места;

Соблюдение санитарно-гигиенических требований;

Соблюдение требований охраны труда;

Умение работать с весоизмерительным оборудованием;

Умение принимать сырье по количеству и качеству для приготовления блюд;

Соблюдение технологического процесса приготовления блюд;

11. Соблюдение условий и сроков хранения холодных блюд;

12. Умение давать органолептическую оценку качеству приготовленной продукции (цвет, запах, вкус, консистенция);

13. Соблюдение товарного соседства.
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	        Приготовление сложных сливочных соусов; столовой горчицы и соуса из столовой горчицы; 

приготовление соуса хрена:

- выдерживание хрена в холодной воде 1,5-2 часа;измельчение; заливание кипятком, выдерживание; охлаждение; введение уксуса, соли, сахара;

размешивание; подача к мясным и рыбным блюдам. Приготовление заправки горчичной:

- растирание горчицы с солью, сахаром, молотым перцем; добавление уксуса; добавление растительного масла; перемешивание; использование для холодных закусок.

        Приготовление заправки сметанной:

- добавление в сметану желтков вареных

яиц; растирание яиц с горчицей, солью, сахаром; соединение всех ингредиентов; перемешивание;

использование.

4. Приготовление соуса-винегрет; соуса тартар, соуса ремуляд. 

Особенности приготовления, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	14. 
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