ПАСПОРТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО СТАНДАРТА


Профессиональные стандарты ИНДУСТРИИ ПИТАНИя
	Вид экономической деятельности
	Деятельность гостиниц и ресторанов

	
	

	Основная цель профессиональной области деятельности
	Оказание услуг в области питания различным группам потребителей

	Коды ОКВЭД
	55 (55.11, 55.3, 55.30, 55.4, 55.40, 55.5)

	Коды ОКУН
	122000 (122100–122106; 122201–122204;

122303–122313; 122401–122404)


	Рекомендуемые наименования должностей

	

	VI квалификационный уровень
	Управляющий предприятием питания

	V квалификационный уровень
	Управляющий производством

	IV квалификационный уровень
	Шеф-повар / Шеф-кондитер 

	III квалификационный уровень
	Старший повар / Старший кондитер

	II квалификационный уровень
	Повар / Кондитер

	I квалификационный уровень
	Помощник повара / Многоцелевой работник по питанию


	Входной уровень
	Кухонный работник


КАРТОЧКИ ВИДОВ ТРУДОВОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

3Кухонный работник


4Многоцелевой работник по питанию


5Помощник повара


6Повар


7Кондитер


8Старший повар


9Старший кондитер


10Шеф-повар


11Шеф-кондитер


12Управляющий производством


13Директор предприятия питания




Кухонный работник

Возможные названия должностей: помощник по кухне 

	Выполняемые функции
	Моет вручную и в посудомоечных машинах, чистит и раскладывает на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь. Моет производственные помещения и проводит дезинфекцию рабочих зон. Содержит посудомоечную машину и уборочную технику в чистом и исправном виде. Рационально организовывает свою работу. Соблюдает чистоту и порядок на рабочем месте. Взаимодействует с другими работниками и руководством. Адекватно реагирует на внештатные ситуации в рамках своей ответственности. Соблюдает личную гигиену. Может мыть вручную и в посудомоечных машинах, чистить и раскладывать на хранение столовую посуду и приборы. 

	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания.

	Возможные условия труда
	Гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; ненормированный или неполный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Обучение на рабочем месте во время работы.

	Требования к практическому опыту работы
	Не предъявляются.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки. 


Многоцелевой работник по питанию

Возможные названия должностей: работник предприятия быстрого обслуживания
	Выполняемые функции 
	Отпускает продукцию питания с раздачи/прилавка и на вынос, хранит и поддерживает необходимое количество готовой продукции на раздаче/прилавке с учетом требований к безопасности готовой продукции. Готовит простые блюда (узкий ассортимент), в основном, из готовых мясных, рыбных, овощных, мучных и прочих полуфабрикатов различной степени готовности,  в соответствии с методами приготовления, технологическими требованиями к блюдам и с учетом требований к безопасности приготовления продукции производства. Готовит напитки, соки, мороженое, коктейли с использованием автоматов и безопасно пользуется технологическим оборудованием. Подготавливает к работе и поддерживает в чистоте и порядке рабочее место и технологическое оборудование. Упаковывает блюда и изделия для продажи на вынос. Вежливо и дружелюбно обслуживает потребителей при отпуске продукции с раздачи/прилавка и на вынос. Принимает и оформляет платежи. Составляет однодневный заказ на продукты в соответствии с потребностями и  имеющимися условиями хранения, проверяет качество и количество продуктов при получении. Подготавливает к работе производственные помещения и помещения к приему пищи. Может производить подготовку отдельных видов продуктов для приготовления простых блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

	Возможные места работы
	Предприятия быстрого обслуживания, буфеты и другие типы предприятий питания, работники которых осуществляют данные функции.

	Возможные условия труда
	Работа в команде или самостоятельно, в том числе в присутствии потребителя; гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен неполный или ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Профессиональное обучение на рабочем месте или в центре внутрифирменной подготовки или учебном центре.

	Требования к практическому опыту работы
	Не предъявляются.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Помощник повара

Возможные названия должностей: помощник кондитера
	Выполняемые функции 
	Производит обработку и нарезку традиционных видов овощей, грибов и плодов, подготовку муки, яиц, зерновых и прочих продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, домашней птицы и рыбы для приготовления простых блюд/изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Готовит простые блюда из овощей, круп, бобовых, рыбы, мяса, домашней птицы, яиц и макаронных изделий, простые мучные и сладкие блюда, простые напитки, простые хлебобулочные изделия и отделочные полуфабрикаты в соответствии с методами приготовления и технологическими требованиями к блюдам и с учетом требований к безопасности приготовления продукции. Готовит напитки, соки, мороженое, коктейли с использованием автоматов и безопасно использует технологическое оборудование. Подготавливает к работе производственные цеха и поддерживает в чистоте и порядке рабочее место и технологическое оборудование. Составляет однодневный заказ на продукты в соответствии с потребностями и имеющимися условиями хранения и проверяет качество и количество продуктов при получении. Отпускает готовую продукцию с раздачи/прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции. Может упаковывать блюда/изделия для продажи на вынос, принимать и оформлять платежи и подготавливать помещения к приему пищи.

	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства.

	Возможные условия труда
	Работа в команде; гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен неполный или ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Профессиональное обучение на рабочем месте или в центре внутрифирменной подготовки или в учебном центре.

	Требования к практическому опыту работы
	Не предъявляются.

	Условия допуска к работе:
	Наличие личной медицинской книжки.


Повар

Возможные названия должностей: диетповар, повар горячего цеха, повар холодного цеха, повар заготовочного цеха
	Выполняемые функции 
	Проверяет качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к блюдам. Производит обработку мяса, домашней птицы, рыбы и других продуктов и приготовление полуфабрикатов из них для основных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов и качеству готовых полуфабрикатов. Готовит широкий ассортимент основных холодных и горячих блюд с соблюдением технологических требований к блюдам и качества готовой продукции и с учетом особенностей питания (диетического, вегетарианского и прочего). Соблюдает при приготовлении основных блюд требования к безопасности готовой продукции и безопасности приготовления продукции. Сервирует и оформляет холодные и горячие основные блюда для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции. Использует с соблюдением техники безопасности различные виды технологического оборудования и производственного инвентаря при хранении и обработке продуктов, приготовлении и подаче блюд. Составляет технологическую документацию, необходимую при приготовлении блюд. 
В некоторых случаях может готовить продукцию с последующим охлаждением и замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Возможна специализация (диетические блюда, холодные блюда, горячие блюда, соусы, десерты и прочее).

	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов.

	Возможные условия труда
	Работа в команде или самостоятельно; гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен неполный или ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Начальное профессиональное образование в образовательном учреждении

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 3 месяцев на I квалификационном уровне на рабочем месте во время обучения.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Кондитер 

Возможные названия должностей: пекарь 
	Выполняемые функции
	Проверяет качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к изделиям. Производит приготовление основных видов теста и широкого ассортимента хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из него, основных отделочных  полуфабрикатов с учетом требований к безопасности приготовления продукции и качеству готовой продукции. Выпекает основные хлебобулочные и мучные кондитерские изделия с соблюдением температурного и временного режима. Готовит и оформляет десерты, торты и пирожные с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции и безопасности приготовления продукции. Использует с соблюдением техники безопасности различные виды технологического оборудования и производственного инвентаря при хранении и обработке продуктов, приготовлении и оформлении десертов, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Составляет технологическую документацию, необходимую при приготовлении десертов, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 
В некоторых случаях может готовить хлебобулочные и мучные кондитерские изделия с последующим охлаждением и замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Возможна специализация (хлебобулочные изделия и хлеб, десерты и прочее).

	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, мучные и кондитерские цеха при предприятиях питания, специализированные цеха, изготовляющие хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.

	Возможные условия труда
	Работа в команде или самостоятельно; гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен неполный или ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Начальное профессиональное образование в образовательном учреждении.

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 3 месяцев на I квалификационном уровне на рабочем месте во время обучения.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Старший повар

Возможные названия должностей: су-шеф, бригадир горячего цеха, бригадир холодного цеха, бригадир заготовочного цеха
	Выполняемые функции
	Подготавливает мясо, домашнюю птицу, дичь, рыбу и другие продукты для приготовления сложных блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Готовит сложные блюда из разнообразного ассортимента продуктов, в том числе экзотических и редких видов, комбинируя различные способы приготовления и сочетая основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд. Творчески оформляет сложные блюда для подачи, используя подходящие гарниры, заправки и соусы. Соблюдает при приготовлении сложных блюд требования к качеству и безопасности готовой продукции и безопасности приготовления продукции. Участвует в разработке и внедрении меню коллективного питания. Составляет заказ и получает продукты на производство в соответствии с потребностями и имеющимися условиями хранения. Контролирует наличие запасов, хранение и расход продуктов на производстве, качество приготовления и безопасность готовой продукции производства. Проводит обучение на рабочих местах по отработке методов приготовления и оформления блюд, обеспечению качества и безопасности готовых блюд, тематические инструктажи и осуществляет оценку результатов обучения. Может руководить бригадой, распределять производственные задания между работниками бригады в зависимости от их умений и компетенции и контролировать исполнение заданий, обеспечивать координацию деятельности между подразделениями производства. 

Возможна специализация (холодные блюда, горячие блюда, полуфабрикаты и прочее).

	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов.

	Возможные условия труда
	Работа в команде или самостоятельно; гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен неполный или ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Среднее профессиональное образование (программа базовой подготовки).

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 6 месяцев на II квалификационном уровне на рабочем месте во время обучения.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Старший кондитер

Возможные названия должностей: бригадир кондитерского цеха, бригадир мучного цеха
	Выполняемые функции
	Изготовляет сложные виды теста и отделочных  полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. Готовит сложные десерты, хлебобулочные и кондитерские изделия из разнообразного ассортимента продуктов, комбинируя различные способы приготовления и сочетая основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных изделий. Творчески оформляет сложные десерты, хлебобулочные и кондитерские изделия, используя подходящие отделочные полуфабрикаты и украшения. Соблюдает при приготовлении сложных десертов, хлебобулочных и кондитерских изделий требования к качеству и безопасности готовой продукции и безопасности приготовления продукции. Участвует в разработке и внедрении меню/ассортимента изготовляемой продукции. Составляет заказ и получает продукты на производство в соответствии с потребностями и имеющимися условиями хранения. Контролирует наличие запасов, хранение и расход продуктов на производстве, качество приготовления и безопасность готовых десертов, хлебобулочных и кондитерских изделий. Проводит обучение на рабочих местах по отработке методов приготовления и оформления десертов, хлебобулочных и кондитерских изделий, обеспечению качества и безопасности готовой продукции и осуществляет оценку результатов обучения. Может руководить бригадой, распределять производственные задания между работниками бригады в зависимости от их умений и компетенции и контролировать исполнение заданий, обеспечивать координацию деятельности между подразделениями производства. 

Возможна специализация (кондитерские изделия, хлебобулочные изделия и прочее).

	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, мучные и кондитерские цеха при предприятиях питания, специализированные цеха, изготовляющие хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.

	Возможные условия труда
	Работа в команде или самостоятельно; гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен неполный или ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Среднее профессиональное образование (программа базовой подготовки).

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 6 месяцев на II квалификационном уровне на рабочем месте во время обучения.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Шеф-повар

Возможные названия должностей: менеджер производства 
	Выполняемые функции
	Разрабатывает рецептуры блюд и меню в соответствии с концепцией предприятия питания и с учетом современных тенденций в индустрии питания и гостеприимства. Совершенствует продукцию производства (блюда, меню и услуги в области питания). Участвует в планировании работы производства и организации рабочих мест работников производства. Планирует закупки продуктов от поставщиков, потребность в работниках производства и материальные затраты на оплату их труда. Осуществляет отбор и расстановку работников производства. Контролирует движение запасов продуктов, товаров и расходных материалов на производстве. Ежедневно составляет текущие планы на день и бизнес-прогнозы на следующий день, отбирает продукты по типу, количеству и качеству в соответствии с меню и ожидаемым спросом на продукцию производства, разъясняет обязанности работникам производства, снимает пробы с блюд, проверяет их на запах, цвет и консистенцию, осуществляет контроль выпуска и себестоимости продукции производства и доходов от ее реализации, анализирует результаты деятельности производства. Эффективно выполняет задачи по удовлетворению потребностей в питании различные категории потребителей с учетом предоставления разнообразных услуг в области питания. Участвует в разработке бюджета производства и реализации общего плана организации. Может участвовать в приготовлении продукции производства.

	Возможные места работы
	Кухня отеля, ресторана и других типов предприятий питания, специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства.

	Возможные условия труда
	Гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Среднее профессиональное образование повышенного уровня.

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 2,5 лет работы на III квалификационном уровне на рабочем месте.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Шеф-кондитер

Возможные названия должностей: начальник кондитерского цеха
	Выполняемые функции
	Разрабатывает рецептуры десертов и меню/ассортимент в соответствии с концепцией организации и с учетом современных тенденций в индустрии питания и гостеприимства. Совершенствует продукцию производства (десерты, изделия, меню и услуги в области питания). Участвует в планировании работы производства и организации рабочих мест в кондитерском/мучном цехе. Планирует закупки продуктов от поставщиков, потребность в работниках кондитерского/мучного цеха и материальные затраты на оплату их труда. Осуществляет отбор и расстановку работников кондитерского/мучного цеха. Контролирует движение запасов продуктов, товаров и расходных материалов на производстве. Ежедневно  составляет текущие планы на день и бизнес-прогнозы на следующий день, отбирает продукты по типу, количеству и качеству в соответствии с меню/ассортиментом и ожидаемым спросом на хлебобулочные и кондитерские изделия, разъясняет обязанности работникам кондитерского/мучного цеха, проверяет хлебобулочные и кондитерские изделия на запах, цвет и консистенцию, осуществляет контроль выпуска и себестоимости хлебобулочных и кондитерских изделий и доходов от их реализации, анализирует результаты деятельности кондитерского/мучного цеха. Эффективно выполняет задачи по удовлетворению потребностей в хлебобулочных и кондитерских изделиях различных категорий потребителей с учетом предоставления разнообразных услуг в области питания. Участвует в разработке бюджета кондитерского/мучного цеха и реализации общего плана организации. Может участвовать в приготовлении десертов, хлебобулочных и кондитерских изделий. 

	Возможные места работы
	Кондитерские и мучные цеха отеля, ресторана и других типов предприятий питания, специализированные кондитерские и мучные цеха, имеющие функции кондитерского и мучного производства.

	Возможные условия труда
	Гибкий или постоянный график работы; возможна работа ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Среднее профессиональное образование повышенного уровня.

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 2,5 лет работы на III квалификационном уровне на рабочем месте.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Управляющий производством
Возможные названия должностей: шеф-повар концепции
	Выполняемые функции
	Организовывает работу производства и процесс снабжения, хранения и передвижения продуктов внутри предприятия питания. Осуществляет планирование деятельности производства и участвует в  реализации планов. Координирует деятельность производства с другими видами деятельности предприятия питания. Разрабатывает и внедряет систему обеспечения качества и безопасности продукции производства, Обеспечивает и поддерживает эффективную систему продаж продукции производства и контроля деятельности производства. Совершенствует работу производства и содействует совершенствованию процесса обслуживания гостей. Участвует в разработке концепции, ценообразовании на блюда, продвижении бренда и стратегии развития предприятия питания. Разрабатывает и реализовывает программы по продвижению продукции производства и привлечению потребителей, обеспечению и поддержки лояльности потребителей к предприятию питания. Формирует профессиональную команду, мотивирует работников производства, поддерживает лояльность персонала к предприятию и руководству, проявляет лидерские качества в коллективе.  Организовывает профессиональное обучение и аттестацию работников производства и участвует в них. Создает и обеспечивает функционирование системы поддержки здоровья и безопасности труда работников предприятия питания. Участвует в планировке и оснащении предприятий питания.  Контролирует движение финансовых и материальных ресурсов производства, принимает меры для предотвращения различных злоупотреблений персонала.

	Возможные места работы
	Сетевые и крупные предприятия питания и отели, крупные специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства, центральный офис сети предприятий питания.

	Возможные условия труда
	Постоянный или гибкий график работы; возможна работа в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Практико-ориентированный бакалавр или 
среднее профессиональное образование повышенного уровня + освоение компетенций, соответствующих единицам профессионального стандарта данного квалификационного уровня в системе дополнительного профессионального образования или
высшее профессиональное образование (бакалавр).

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 1 года работы на четвертом квалификационном уровне.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.


Управляющий предприятием питания
Возможные названия должностей: директор ресторана, директор предприятия питания
	Выполняемые функции
	Управляет всей деятельностью предприятия питания: логистикой, производством и продажами продукции, системой контроля качества и безопасности продукции производства, обслуживанием гостей, маркетинговыми мероприятиями, персоналом, финансами и доходами, проектами реконструкции и открытия предприятий питания. Обеспечивает предприятие питания материальными и финансовыми ресурсами, конкурентоспособность продукции производства, прибыльность и продвижение предприятия питания, разработку новых конкурентоспособных концепций, создание и поддержание имиджа преуспевающей и надежной организации. Разрабатывает миссию, цели, задачи и стратегию развития предприятия питания, обеспечивает реализацию стратегических планов. Устанавливает требования к ценовой и кадровой политике предприятия питания, политике в области подбора и развития персонала и оплаты его труда, политике закупок и управления запасами, политике и стратегии развития процесса продаж,  финансовой, учетной, инвестиционной и кредитной политике, внутренним стандартам качества продукции производства и обслуживания гостей, программам охраны здоровья и обеспечения безопасности труда, процедурам контроля эффективности бизнес-процессов, документообороту на предприятии питания. Делегирует полномочия по организации, функционированию и контролю деятельности предприятия питания. Контролирует исполнение бюджета и эффективность деятельности предприятия питания и предпринимает соответствующие корректирующие действия при необходимости. Оценивает результат деятельности предприятия питания по критериям и показателям. 

	Возможные места работы
	Предприятия питания различных типов, специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства, центральный офис сети предприятий питания.

	Возможные условия труда
	Постоянный график работы; возможна работа в выходные и праздничные дни, сверхурочная работа; возможен ненормированный рабочий день; питание по месту работы.

	Требования к профессиональному образованию и обучению
	Практико-ориентированный магистр или 
высшее профессиональное образование (магистр, специалист). 

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 1 года работы на пятом квалификационном уровне.

	Условия допуска к работе
	Наличие личной медицинской книжки.
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Единица А 01. Организовывать процесс собственного труда и вносить предложения по совершенствованию организации труда

	Данная единица стандарта относится ко всем работникам, которые в той или иной степени задействованы в области приготовления продукции производства и  должны уметь организовывать и совершенствовать процесс собственного труда и организацию труда на предприятии, и включает в себя следующие действия:
	· планировать свою деятельность для определения первоочередных задач и способов их решения; 

· организовывать текущий рабочий день;
· рассчитывать собственные затраты рабочего времени; 

· рационально организовывать рабочее место;
· анализировать результаты своей деятельности и  затраты рабочего времени;
· заменять отсутствующего работника производства или зала своего или более низкого квалификационного уровня;  

· предпринимать необходимые действия в экстренных ситуациях;
· находить возможные варианты для разрешения текущих проблем;
· адаптироваться к меняющимся условиям работы;
· оценивать соответствие своей профессиональной деятельности существующим требованиям к ней;

· определять пути собственного повышения квалификации;
· выявлять возможные методы совершенствования организации труда на производстве;
· самостоятельно искать информацию, необходимую для решения профессиональных задач.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий на следующих рабочих местах:
	· в холодном цехе;

· в горячем цехе;

· в овощном цехе;

· в мучном цехе;

· в кондитерском цехе;

· в мясном цехе;

· в рыбном цехе;

· на раздаче;
· в зале.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· всего необходимого для организации рабочего места (производственного инвентаря, посуды, расходных материалов и прочее);
· профессиональной литературы;
· тенденций в области организации и совершенствования собственного труда.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· ответственность за результаты собственного труда на всех этапах работы.

	Необходимые знания:

	· Понимание сущности и социальной значимости своей профессии.

· Область профессиональной ответственности за результаты своего труда.

· Основы законодательства в области профессиональной деятельности.

· Рынок труда в области индустрии питания и гостеприимства.

· Методы адаптации на рынке труда и в меняющихся условиях работы.

· Производственный цикл предприятия питания.

· Формы организации труда на производстве.

· Возможные нестандартные ситуации и правила поведения в нестандартных ситуациях.

· Правила поведения в экстренных ситуациях.

· Принципы рациональной организации труда работников на предприятиях питания.

· Правила внутреннего трудового распорядка.

· Должностная инструкция.

· Инструкции по безопасности (личной, общественной и предприятия).

· Важность планирования своей деятельности и методы планирования.

· Правила организации рабочего места.

· Принципы формулирования задач и определения способов их решения в рамках профессиональной компетенции на краткосрочную и долгосрочную перспективу.

· Важность самостоятельного анализа своей профессиональной деятельности и процесса собственного труда.

· Принципы и методы оценки и осуществления самоконтроля качества своей профессиональной деятельности.

· Важность оценки соответствия своей профессиональной деятельности изменяющимся требованиям к ней. 

· Важность правильной постановки и реализации задач в области профессионального совершенствования.

· Основные проблемы в профессиональной деятельности и способы их решения.

· Методы осуществления самостоятельного поиска необходимой информации для решения профессиональных задач с использованием современных информационных технологий.

· Важность необходимости быть ориентированным в смежных областях профессиональной деятельности.
· Возможности карьерного роста в индустрии питания и гостеприимства.

	Необходимые умения

	· Планировать и организовывать текущий рабочий день в рамках решения профессиональных задач.

· Гибко адаптироваться в меняющихся ситуациях в области профессиональной деятельности.

· Осуществлять самоконтроль и анализировать результаты собственной работы.
· Планировать постоянное повышение собственной квалификации.


Единица А 02. Соблюдать нормы безопасности пищевых продуктов при хранении и обработке продуктов, приготовлении и реализации продукции производства

	Данная единица стандарта относится ко всем работникам, которые в той или иной степени осуществляют действия по хранению и обработке, приготовлению и реализации продукции производства и должны иметь понятие о рисках в области безопасности продукции производства и способах  обеспечения и контроля безопасности продукции производства и включает в себя следующие действия:
	· поддерживать личную гигиену на высоком уровне;

· выбирать и использовать чистую и подходящую одежду, соответствующую той работе, которая выполняется;

· выявлять грибковые заражения на стенах и потолке;

· распознавать признаки наличия паразитов и грызунов, если они существуют;

· обрабатывать и очищать рабочие поверхности; 

· обрабатывать порезы, ссадины и ожоги;

· проверять на безопасность и хранить доставленные продукты при правильной температуре и с соблюдением сроков и условий хранения;

· проводить точные отсчеты конечных сроков хранения продуктов;
· осуществлять правильный оборот запасов и использование производственной тары;
· проверять на безопасность продукты во время хранения и обработки;

· проверять на безопасность и безопасно размораживать продукты, полуфабрикаты и готовую к употреблению продукцию;

· проверять на безопасность продукты при приготовлении и реализации;
· использовать безопасные методы приготовления/разогревания и реализации продукции производства;

· следить в процессе приготовления продукции производства за соблюдением санитарного режима, временем и условиями ее приготовления;
· следить в процессе хранения и реализации готовой продукции производства за соблюдением температурного режима, времени и условий реализации; 

· использовать безопасные методы охлаждения и замораживания готовой продукции производства;
· проверять безопасность доставленной готовой продукции;

· обеспечивать раздельные условия содержания сырой и готовой к употреблению продукции; 

· информировать потребителей о продуктах, которые могут вызывать аллергические реакции;

· делать необходимые записи при хранении и реализации продукции производства.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий позволяющих минимизировать или избегать рисков в следующих областях:
	· использование складских помещений;

· использование производственных помещений;

· использование торговых помещений;

· приемка и хранение продуктов;

· приготовление продукции производства;

· транспортировка готовой продукции производства;

· отпуск готовой продукции производства;

· использование спецодежды (куртка, брюки, обувь, передник, головной убор, специальные перчатки).

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· требований законодательно-нормативных документов к безопасности пищевых продуктов, безопасности приготовления продукции производства и безопасности готовой продукции производства;
· органолептических способов выявления рисков в области обеспечения безопасности пищевых продуктов, безопасности приготовления продукции производства и безопасности готовой продукции производства.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· ответственность за соблюдение требований к безопасности пищевых продуктов, безопасности приготовления продукции производства и безопасности готовой продукции производства;

· самоконтроль соблюдения требований к безопасности пищевых продуктов, безопасности приготовления продукции производства и безопасности готовой продукции производства.

	Необходимые знания

	· Важность соблюдения безопасности продукции производства на предприятии питания.

· Возможные типы опасностей в процессе приготовления продукции производства (микробиологические, физические, химические, аллергические).

· Основные причины возникновения рисков в области безопасности продукции производства (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные загрязнения, здоровье персонала, паразиты и прочее).

· Риски в области безопасности продукции производства, существующие на рабочих местах. 

· Понятие о микробах и эпидемиологии в области питания.

· Краткие сведения о кишечных инфекционных заболеваниях.

· Гельминтозы и их профилактика.

· Мухи, паразиты и грызуны и меры предупреждения заражения ими.

· Пищевые отравления и их предупреждение.

· Личная гигиена работников и ее значение для  предупреждения пищевых отравлений и заболеваний.

· Необходимость соблюдения личной гигиены (чистая одежда, наличие головных уборов, тщательное мытье рук после туалета, до начало работы, после работы с сырыми продуктами и отходами, перед приготовлением и подачей готовой к употреблению продукции и т.д.).

· Правила мытья рук.

· Типы защитной одежды для разных видов работ (складирование, подготовка продуктов, приготовление пищи).

· Риски в области безопасности продукции, связанные с персоналом (инфекции, болезни, ношение аксессуаров и прочее).

· Правила обработки открытых ран (порезы, нагноения, ожоги). 

· Важность чистоты рабочих мест перед началом выполнения определенных задач и в процессе работы.
· Влияние повреждений поверхностей разделочных досок  на безопасность продукции.

· Влияние повреждений стен, потолков, оборудования и производственных столов на риски в области безопасности продукции и типы повреждений, которые необходимо выявлять.

· Важность раздельного хранения сырой и готовой к употреблению продукции. 

· Важность соблюдения последовательности оборота запасов и сроков годности продуктов.

· Сроки и условия хранения особо скоропортящихся продуктов.

· Важность отсутствия пересечений между сырой и готовой к употреблению продукции.

· Требования санитарии к хранению и предварительной обработке продуктов, приготовлению и реализации продукции.

· Сроки и условия хранения особо скоропортящихся продуктов.
· Санитарные режимы приготовления холодных блюд и кремовых изделий и важность их соблюдения.

· Требования санитарии к транспортировке готовой продукции.

· Законодательно-нормативная документация в области безопасности пищевых продуктов, безопасности приготовления продукции производства и безопасности готовой продукции производства. 
· Личная ответственность работников за выполнение требований законодательно-нормативных документов к безопасности пищевых продуктов, безопасности приготовления продукции производства, безопасности готовой продукции.
· Роль документации и своевременного прохождения персоналом медицинских осмотров в контроле безопасности продукции производства.

	Необходимые умения

	· Соблюдать требования санитарии и гигиены при хранении и обработке продуктов, приготовлении и оформлении блюд/изделий.

· Соблюдать личную гигиену.

· Выбирать правильные способы соблюдения санитарии и гигиены на рабочем месте.

· Выбирать спецодежду в соответствие с выполняемым заданием.

· Определять нарушения правил личной гигиены и требований к безопасности готовой продукции производства работниками.

· Убеждать работников/коллег в необходимости соблюдения требований законодательно-нормативных документов.

· Своевременно выявлять наличие паразитов и проходить медицинское обследование.


Единица А 03. Поддерживать безопасные условия работы, соблюдать требования охраны труда и техники безопасности

	Данная единица стандарта относится ко всем работникам, которые в той или иной степени осуществляют действия по хранению и обработке продуктов, приготовлению и реализации продукции производства и должны уметь обеспечивать безопасные условия работы и соблюдение требований охраны труда и техники безопасности, и включает в себя следующие действия:
	· контролировать техническое состояние оборудования и сосудов, работающих под давлением;

· проверять наличие и надежность защитного заземления и исправность электропроводки;

· проверять наличие и надежность специальных ограждений движущихся частей оборудования;

· использовать защитные приспособления и средства индивидуальной защиты при выполнении работ;

· пользоваться контрольно-измерительными приборами, установленными на оборудовании;
· проверять работу механического оборудования на холостом ходу;
· поднимать и переносить/перевозить тяжести вручную и с помощью тележек;
· содержать рабочие места в соответствии с требованиями к безопасности работ;
· пользоваться средствами для тушения пожара;
· оказывать первую медицинскую помощь пострадавшему при отравлении газом, поражении электрическим током, обморожении и т.д.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами оборудования и работ:
	· электроустановки и электрооборудование;

· сосуды и оборудование, работающие под давлением;

· механическое оборудование;

· тепловое оборудование;

· холодильное оборудование;

· работы в помещениях, подверженных опасности поражения электрическим током;

· погрузочно-разгрузочные работы.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· защитных приспособлений;

· средств индивидуальной защиты;

· контрольно-измерительных приборов;

· транспортировочных тележек;

· средств пожаротушения;

· средств первой медицинской помощи.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· ответственность за соблюдение требований охраны труда, техники безопасности, электробезопасности и пожарной безопасности на всех этапах работы;

· самоконтроль соблюдения требований охраны труда, техники безопасности, электробезопасности и пожарной безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные права и обязанности человека, его рабочее время и время отдыха, регламентируемые законодательными документами.

· Важность поддержания безопасных условий труда, соблюдения требований охраны труда и техники безопасности на предприятиях питания.

· Факторы, негативно влияющие на условия труда на предприятиях питания.

· Понятие инструктажа по охране труда и его виды.

· Виды инструктажа по охране труда и правила их организации и проведения.

· Типовые инструкции по охране труда на предприятиях питания.

· Основные понятия о производственном травматизме и профессиональных заболеваниях.

· Профилактические меры, обеспечивающие невозможность несчастного случая на производстве.

· Профилактические меры по предупреждению профессиональных заболеваний.

· Рекомендации по минимизации влияния условий труда на организм человека.

· Устройство, работа и правила эксплуатации оборудования различных типов.

· Важность соблюдения правил безопасного обращения с имеющимся на рабочем месте электрооборудованием и техника безопасности при эксплуатации электрооборудования. 

· Основные причины поражения током и особенности действия электрического тока на организм человека.

· Факторы, определяющие опасность поражения электрическим током.

· Статическое электричество и способы защиты от него. 

· Классификация помещений по степени опасности поражения электрическим током.

· Способы защиты при эксплуатации электроустановок.

· Требования техники безопасности к эксплуатации сосудов, работающих под давлением.

· Причины аварий сосудов, работающих под давлением, на предприятиях питания.

· Причины взрывов баллонов сжиженным газом.

· Требования техники безопасности при погрузочно-разгрузочных работах.

· Требования к технике безопасности при эксплуатации механического, теплового и холодильного оборудования.

· Меры защиты, исключающие возникновение травм и пожаров на производстве при эксплуатации теплового оборудования.

· Основные мероприятия по предотвращению взрыва газа.

· Свойства хладагентов и правила их хранения.

· Первая помощь при отравлении газом и хладагентами, поражении электрическим током, обморожении и прочее.

· Предельно допустимые нормы подъема и переноса тяжестей.

· Общие задачи пожарной безопасности.

· Основные причины пожаров.

· Требования пожарной безопасности при выполнении работ в предприятиях питания.

· Правила проведения противопожарного инструктажа.

· Пути эвакуации на случай возникновения пожара.

	Необходимые умения 

	· Выявлять неисправности технологического оборудования и электропроводки.

· Правильно эксплуатировать технологическое оборудование.

· Пользоваться защитными приспособлениями, контрольно-измерительными приборами и средствами индивидуальной защиты при выполнении работ на производстве.

· Правильно поднимать и переносить/перевозить тяжести вручную и с помощью тележек.

· Определять нарушения требований охраны труда и техники безопасности работниками.

· Убеждать работников/коллег в необходимости соблюдения требований охраны труда и техники безопасности.


Единица А 04. Взаимодействовать с коллегами и руководством

	Данная единица стандарта относится ко всем работникам, которые осуществляют свою деятельность в области приготовления продукции производства и должны уметь взаимодействовать с коллегами и руководством, и включает в себя следующие действия:
	· вести переговоры для поиска оптимальных решений и достижения консенсуса; 

· предлагать помощь и советы коллегам;

· вежливо отстаивать собственную точку зрения;

· аргументировать и доказывать собственные суждения;

· адекватно передавать и воспринимать информацию в устной и письменной форме;

· проявлять  лояльность к организации, в которой работает, и руководству этой организацией; 

· общаться в различных социальных контекстах;

· соблюдать профессиональную этику поведения;

· выявлять возможные конфликты, недовольства и минимизировать их;

· разрешать проблемы вместе с коллегами.

	Данная единица стандарта направлена на (предмет труда):
	· создание благоприятного климата в коллективе;

· предотвращение и разрешение конфликтов.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· принципов и методов эффективного общения;

· принципов и методов разрешения конфликтов;

· принципов и методов организации работы к команде.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· ответственность за эффективное сотрудничество с руководством и коллегами;
· самоконтроль собственного поведения при взаимодействии с коллегами и руководством.

	Необходимые знания

	· Важность атмосферы уважения и взаимопонимания в коллективе.

· Принципы и методы эффективного общения. 

· Понятие о взаимопомощи в коллективе.

· Правила межличностного общения.

· Типы работников и руководителей и их возможное поведение.
· Методы работы в команде.
· Методы взаимодействия с другими работниками в уважительной и вежливой форме.
· Понятие лояльности к организации и руководству.

· Правила поведения в нестандартных ситуациях.

· Тактика поведения в конфликтных ситуациях.

· Способы разрешения конфликтов.

· Профессиональная этика.

· Культура речи.

	Необходимые умения

	· Коммуникативные умения

· Использовать различные стили и тактики общения. 

· Вести переговоры для предотвращения конфликтов.

· Осуществлять посредническую функцию при возникновении конфликтов и недовольства среди работников.
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Единица 0А 13.12. Убирать производственные помещения

Виды работ УП,ПП
	Данная единица стандарта относится к процессу уборки производственных помещений и включает в себя следующие действия:
	· мыть производственные полы и стены производственных помещений;

· проводить дезинфекцию в рабочих зонах;

· проводить генеральную уборку производственных помещений;

· поддерживать в чистоте и порядке производственные помещения в течение рабочего дня;

· пользоваться уборочной техникой и средствами уборки;

· пользоваться моющими и дезинфицирующими средствами при уборке производственных помещений;

· содержать уборочную технику в чистом и исправном виде.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий с различными поверхностями:
	· стен производственных помещений;

· полов производственных помещений.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· уборочной техники;

· средств уборки.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений убирать производственные помещения;

· выполнение действий в знакомых обстоятельствах и под руководством;

· ответственность за результаты уборки производственных помещений.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· проверять исправность уборочной техники, предназначенной для уборки производственных помещений;

· подбирать средства уборки, моющие и дезинфицирующие средства, необходимые в процессе уборки и дезинфекции разных типов поверхностей;

· производить все действия с соблюдением требований санитарии и гигиены.

	Необходимые знания

	· Структура и планировка производственных помещений.

· Представление о работе кухни.

· Виды поверхностей стен и полов производственных помещений.

· Правила уборки разных видов поверхностей производственных помещений.

· Правила использования моющих и дезинфицирующих средств, необходимых для уборки производственных помещений.

· Виды уборочной техники, применяемой для уборки производственных помещений.

· Инструкции по использованию уборочной техники в процессе подготовки производственных помещений.

· Средства уборки, необходимые в процессе подготовки производственных помещений, и правила их применения.

· Важность использования средств уборки, моющих и дезинфицирующих средств по назначению.

· Рациональные методы и приемы выполнения работ по подготовке производственных помещений к началу и окончанию работы. 

· Требования санитарии и гигиены при подготовке производственных помещений.

· Возможные последствия нарушения требований гигиены и санитарии.

· Требования к технике безопасности при уборке производственных помещений.

· Требования к личной гигиене персонала при уборке производственных помещений.

· Правила безопасного хранения моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных  для последующего использования.

· Внутренний трудовой распорядок на предприятиях питания.

	Необходимые умения

	· Проверять рабочее состояние и пользоваться уборочной техникой, предназначенной для уборки производственных помещений.

· Пользоваться средствами уборки, необходимыми при уборке разных видов поверхностей производственных помещений.

· Соблюдать инструкции по выбору и использованию моющих и дезинфицирующих средств.

· Убирать производственные помещения в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.

· Обеспечивать правильные условия хранения моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.


Единица 0А 13.13. Подготавливать производственный инвентарь и кухонную посуду

	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки производственного инвентаря и кухонной посуды и включает в себя следующие действия:
	· удалять остатки пищи с кухонной посуды и производственного инвентаря;

· мыть и ополаскивать производственный инвентарь и кухонную посуду ручным способом;

· мыть производственный инвентарь и кухонную посуду в посудомоечной машине;

· пользоваться посудомоечной машиной для мойки кухонной посуды и производственного инвентаря;

· сушить и раскладывать кухонную посуду и производственный инвентарь по местам; 

· чистить все типы поверхностей кухонной посуды и производственного инвентаря;

· пользоваться чистящими, моющими и дезинфицирующими средствами при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;

· содержать посудомоечные машины для кухонной посуды в чистом и исправном виде.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами кухонной посуды и производственного инвентаря:
	· кухонная посуда и производственный инвентарь из нержавеющей стали;

· кухонная посуда и производственный инвентарь из пищевого алюминия;

· глиняные горшки;

· производственный инвентарь из дерева;

· производственный инвентарь из полимерных материалов

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· посудомоечной машины для кухонной посуды;

· чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;

· средств уборки.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать производственный инвентарь и кухонную посуду к работе;

· выполнение действий в знакомых обстоятельствах и под руководством;

· ответственность за результаты подготовки производственного инвентаря и кухонной посуды.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· проверять исправность посудомоечной машины для мытья производственного инвентаря и кухонной посуды;

· подбирать чистящие, моющие и дезинфицирующие средства, необходимые в процессе подготовки производственного инвентаря и кухонной посуды;

· производить все действия с соблюдением требований санитарии и гигиены.

	Необходимые знания

	· Основная классификация производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Виды поверхностей производственного инвентаря и кухонной посуды и их характеристики.

· Требования к качеству подготовки производственного инвентаря и кухонной посуды. 

· Правила чистки разных видов поверхностей производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Правила мойки производственного инвентаря и кухонной посуды ручным и механическим способом.

· Виды посудомоечных машин для мытья производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Правила эксплуатации посудомоечной машины для мытья производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Требования техники безопасности при эксплуатации посудомоечных машин для мытья производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Правила использования чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, необходимых при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Рациональные методы и приемы выполнения работ при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Требования санитарии и гигиены при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.

· Требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.

· Правила утилизации отходов.

	Необходимые умения

	· Проверять рабочее состояние и подготавливать к работе посудомоечную машину для мытья кухонной посуды.

· Пользоваться чистящими, моющими и дезинфицирующими средствами, необходимыми при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Соблюдать инструкции по выбору и использованию моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для подготовки производственного инвентаря и кухонной посуды.

· Чистить и мыть производственный инвентарь и кухонную посуду в соответствии с требованиями техники безопасности и с соблюдением санитарии и гигиены.

· Обеспечивать правильные условия хранения чистой кухонной посуды, чистящих, моющих и дезинфицирующих средств.


Единица 0А 13.14. Подготавливать столовую посуду и приборы

	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки столовой посуды и приборов и включает в себя следующие действия:
	· принимать столовую посуду и приборы в моечное отделение для столовой посуды;

· удалять остатки пищи с посуды;

· мыть и ополаскивать столовую посуду и приборы ручным и механическим способом; 

· пользоваться посудомоечными машинами для мойки столовой посуды и приборов;

· сушить и раскладывать столовую посуду и приборы по местам; 

· чистить столовые приборы;  

· пользоваться моющими и дезинфицирующими средствами при подготовке столовой посуды и приборов;

· содержать посудомоечные машины для столовой посуды в чистом и исправном виде.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами столовой посуды и приборов:
	· столовая посуда из фарфора;

· столовая посуда из фаянса;

· столовая посуда из мельхиора/серебра;

· столовая посуда из необожженной глины;

· столовая посуда из керамики;

· стеклянная посуда;

· столовые приборы из нержавеющей стали;

· столовые приборы из мельхиора/серебра.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· посудомоечных машин для мытья столовой посуды и приборов;

· чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;

· средств уборки.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать к использованию столовую посуду и приборы;

· выполнение действий в знакомых обстоятельствах и под руководством;

· ответственность за результаты подготовки столовой посуды и приборов.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· проверять исправность посудомоечной машины для мытья столовой посуды и приборов;

· подбирать чистящие, моющие и дезинфицирующие средства,  необходимые в процессе подготовки столовой посуды и приборов;

· производить все действия с соблюдением требований санитарии и гигиены.

	Необходимые знания

	· Основная классификация столовой посуды и приборов.

· Виды поверхностей столовой посуды и приборов и их характеристики.

· Требования к качеству подготовки  столовой посуды и приборов.

· Правила чистки разных видов поверхностей.

· Правила мойки столовой посуды и приборов ручным и механическим способом.

· Виды посудомоечных машин для мытья столовой посуды и приборов.

· Правила эксплуатации посудомоечных машин для мытья столовой посуды и приборов.

· Требования техники безопасности при эксплуатации посудомоечных машин для мытья столовой посуды и приборов. 

· Типы чистящих, моющих и дезинфицирующих средств.

· Правила использования чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, необходимых при подготовке столовой посуды и приборов.

· Рациональные методы и приемы выполнения работ при подготовке столовой посуды и приборов.

· Требования санитарии и гигиены при подготовке столовой посуды и приборов.

· Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены при подготовке столовой посуды и приборов.

· Требования к личной гигиене персонала при подготовке столовой посуды и приборов.

· Правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.

· Правила утилизации отходов.

	Необходимые умения

	· Проверять рабочее состояние и подготавливать к работе посудомоечную машину для мытья столовой посуды и приборов.

· Пользоваться чистящими, моющими и дезинфицирующими средствами, необходимыми при подготовке столовой посуды и приборов.

· Соблюдать инструкции по выбору и использованию моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для подготовки столовой посуды и приборов.

· Чистить и мыть столовую посуду и приборы в соответствии с требованиями техники безопасности и с соблюдением санитарии и гигиены.

· Обеспечивать правильные условия хранения чистой столовой посуды и приборов, чистящих, моющих и дезинфицирующих средств.
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Единица 1А1.9. Подготавливать полуфабрикаты из мяса и домашней птицы

	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки полуфабрикатов из мяса и домашней птицы собственного и промышленного производства для дальнейшего приготовления блюд и включает в себя следующие действия:
	· хранить замороженные и охлажденные полуфабрикаты из мяса и домашней птицы;

· размораживать замороженные непанированные полуфабрикаты из мяса и домашней птицы; 

· проверять годность полуфабрикатов из мяса и домашней птицы для дальнейшего приготовления блюд;

· проводить дополнительную подготовку непанированных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами полуфабрикатов:
	· панированные и непанированные замороженные мясные полуфабрикаты;

· панированные и непанированные охлажденные мясные полуфабрикаты;

· панированные и непанированные замороженные полуфабрикаты из домашней птицы;

· панированные и непанированные охлажденные полуфабрикаты из домашней птицы.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростера;

· ножей;

· разделочных досок;

· гастрономических емкостей или специальных лотков.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать полуфабрикаты из мяса и домашней птицы;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки полуфабрикатов из мяса и домашней птицы;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе подготовки полуфабрикатов из мяса и домашней птицы к приготовлению блюд;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент  непанированных и панированных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы собственного и промышленного производства, используемый в приготовлении простых блюд из мяса и домашней птицы. 

· Требования к качеству замороженных и охлажденных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

· Правила проверки панированных и непанированных мороженных и охлажденных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы на соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы.

· Правила хранения замороженных и охлажденных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

· Правила размораживания непанированных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Способы устранения допустимых отклонений от принятых стандартов у полуфабрикатов из мяса и домашней птицы после размораживания.

· Способы и виды дополнительной подготовки непанированных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

· Техника панировки полуфабрикатов из мяса и домашней птицы в муке и сухарях.  

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при хранении и подготовке полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при подготовке полуфабрикатов из мяса и домашней птицы с учетом требований техники безопасности.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом пригодность полуфабрикатов из мяса и домашней птицы для приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им  при подготовке полуфабрикатов из мяса и домашней птицы для последующего приготовления блюд.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания полуфабрикатов из мяса и домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Определять необходимое количество ингредиентов, нужных при дополнительной подготовке не панированных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из мяса и домашней птицы.


Единица 1А 2.6. Подготавливать рыбные полуфабрикаты 
	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки рыбных полуфабрикатов собственного и промышленного производства для дальнейшего приготовления блюд и включает в себя следующие действия:
	· хранить замороженные и охлажденные рыбные полуфабрикаты;

· размораживать замороженные непанированные рыбные полуфабрикаты;

· проверять годность рыбных полуфабрикатов для дальнейшего приготовления блюд;

· проводить дополнительную подготовку непанированных рыбных полуфабрикатов.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами полуфабрикатов:
	· непанированные замороженные рыбные полуфабрикаты;

· панированные замороженные рыбные полуфабрикаты;

· непанированные охлажденные рыбные полуфабрикаты;

· панированные охлажденные рыбные полуфабрикаты.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростера;

· ножей;

· разделочных досок;

· гастрономических емкостей или специальных лотков.

	Данная единица стандарта предполагает: 
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать рыбные полуфабрикаты;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки рыбных полуфабрикатов;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе подготовки рыбных полуфабрикатов к приготовлению блюд;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент непанированных и панированных рыбных полуфабрикатов собственного и промышленного производства, используемый в приготовлении простых блюд из рыбы.

· Требования к качеству замороженных и охлажденных рыбных полуфабрикатов.

· Правила проверки панированных и непанированных замороженных и охлажденных рыбных полуфабрикатов на соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы.

· Правила хранения замороженных и охлажденных рыбных полуфабрикатов.

· Правила размораживания непанированных рыбных полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Способы устранения допустимых отклонений у рыбных полуфабрикатов после размораживания.

· Способы и виды дополнительной подготовки непанированных рыбных полуфабрикатов.

· Техника панировки полуфабрикатов из рыбы в муке и сухарях.  

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при хранении и подготовке рыбных полуфабрикатов.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при подготовке рыбных полуфабрикатов с учетом требований техники безопасности.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения рыбных полуфабрикатов в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом годность рыбных полуфабрикатов для приготовления простых блюд из рыбы.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при подготовке рыбных полуфабрикатов для последующего приготовления блюд.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания непанированных рыбных полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Определять необходимое количество ингредиентов, нужных при дополнительной обработке не панированных полуфабрикатов из мяса и домашней птицы в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам из рыбы.


Единица 1А 3.1. Производить  обработку традиционных видов овощей и грибов

	Данная единица стандарта относится к процессу обработки традиционных видов овощей и грибов и включает в себя следующие действия:
	· хранить традиционные виды овощей и грибов в свежем, сушеном, замороженном и консервированном виде;

· проверять годность традиционных видов овощей и грибов перед обработкой;

· мыть овощи (корнеплоды, клубни, листья, стебли и соцветия различных овощей);

· мыть свежие грибы;

· мыть и замачивать сухие грибы;

· промывать консервированные грибы;

· очищать овощи ручным и механическим способом;

· дочищать овощи после механической очистки;

· удалять кочерыжку у капусты;

· очищать грибы с удалением кожицы со шляпки и без;

· повторно мыть очищенные овощи и грибы;

· предохранять очищенные овощи и грибы от потемнения;

· удалять излишнюю горечь из отдельных видов овощей;

· хранить очищенные овощи и грибы для последующего использования.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами овощей и грибов:
	· корнеплоды;

· клубнеплоды;

· капустные овощи;

· луковичные овощи;

· томатные овощи;

· тыквенные овощи;

· бобовые и зерновые овощи;

· салатные и шпинатные овощи;

· пряные овощи и зелень;

· свежие, сушеные и консервированные грибы.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· картофелечисток;

· ножей;

· разделочных досок;

· специальных центрифуг для сушки салатов;

· гастрономических емкостей с дренажем для хранения мытых овощей.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений обрабатывать традиционные виды овощей и грибов;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки традиционных видов овощей и грибов;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе обработки традиционных видов овощей и грибов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент и основные характеристики различных видов овощей и грибов.

· Пищевая ценность различных видов овощей и грибов.

· Требования к качеству традиционных видов овощей и грибов.

· Правила хранения традиционных видов овощей в свежем виде.

· Правила хранения лесных и культивируемых грибов в свежем и мороженом виде.

· Правила хранения сухих и консервированных грибов.

· Правила проверки традиционных видов овощей и грибов на соответствие технологическим требованиям к блюдам.

· Примерные нормы выхода традиционных видов овощей и грибов после обработки.

· Требования к качеству обработанных овощей и грибов.

· Методы обработки традиционных видов овощей и грибов: промывание, очистка (механическая и ручная), доочистка, предохранение от потемнения, повторное промывание, замачивание, сушка, удаление горечи.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке традиционных видов овощей и грибов.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки традиционных видов овощей и грибов с учетом требований техники безопасности при: промывании, очистке (механической и ручной), доочистке, предохранении от потемнения, повторном промывании, замачивании, сушке, удалении горечи.

· Техника выполнения обработки в соответствии с типом овощей и грибов: промывания, очистки (механической и ручной), доочистки, предохранения от потемнения, повторного промывания, замачивания,  сушки, удаления горечи.

· Виды обработанных овощей и грибов в соответствии с методами обработки и  типом овощей и грибов: мытые в кожуре клубни картофеля и корнеплоды (морковь, сельдерей и свекла); мытые и очищенные от кожуры клубни картофеля и корнеплодов (морковь, сельдерей и свекла); мытые и очищенные луковые овощи (зелень лука, репчатый лук, лук порей); мытые и зачищенные капустные овощи (белокочанная капуста, брокколи, кольраби, цветная и брюссельская капуста); белокочанная капуста с удаленной кочерыжкой; мытые и зачищенные соцветия, листья и стебли салатно-шпинатных, пряных и прочих овощей; мытые и зачищенные грибы (с удалением кожицы со шляпки и без).

· Способы минимизации отходов при обработке традиционных видов овощей и грибов.

· Правила хранения традиционных видов овощей и грибов после обработки для последующего приготовления блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения традиционных видов овощей и грибов в свежем, сушеном, замороженном и консервированном виде.

· Проверять органолептическим способом годность традиционных видов овощей и грибов с учетом дальнейшего использования в блюдах.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке традиционных видов овощей и грибов.

· Использовать различные методы обработки традиционных видов овощей и грибов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Минимизировать отходы при обработке традиционных видов овощей и грибов с учетом обеспечения качества продуктов.

· Соблюдать условия и временной режим хранения обработанных традиционных видов овощей и грибов для последующего использования с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.


Единица 1А 3.2. Нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов
	Данная единица стандарта относится к процессу нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество обработанных овощей и грибов перед нарезкой и формовкой;

· нарезать корнеплоды и клубнеплоды соломкой и тонкой соломкой (жульен), крупными и мелкими брусочками, крупными и мелкими кубиками, кружочками, ломтиками, дольками;

· нарезать капустные овощи соломкой и очень тонкой соломкой (жульен), шашками, кубиками, крупными дольками;

· нарезать луковичные овощи соломкой и очень тонкой соломкой (жульен), кубиками и очень мелкими кубиками (мелюсье), дольками, кольцами и полукольцами;

· нарезать томатные и тыквенные овощи ломтиками, кубиками, дольками, кружочками;

· формовать овощи в виде бочонка, крупного шарика, орешка, стружки (пай), лодочки, чесночка;

· очищать помидоры от кожицы, семян и жидкости;

· подготавливать овощи и грибы для фарширования;

· формовать и нарезать грибы ломтиками и кубиком;

· нарезать и измельчать овощи с помощью терок и механических приспособлений;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы для последующего использования;

· хранить нарезанные и формованные овощи и грибы в охлажденном и мороженом виде.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами овощей и грибов:
	· корнеплоды;

· клубнеплоды;

· капустные;

· луковичные овощи;

· томатные овощи;

· тыквенные овощи;

· свежие и консервированные грибы;

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· овощерезок;

· терок и механических приспособлений для нарезки;

· ножей;

· разделочных досок;

· гастрономических емкостей для хранения.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений обрабатывать традиционные виды овощей и грибов;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Требования к качеству обработанных традиционных видов овощей и грибов, предназначенных для различных видов нарезки и формовки.

· Правила выбора обработанных традиционных видов овощей и грибов в соответствии с типом нарезки и формовки.

· Примерные нормы выхода овощей и грибов  после нарезки и формовки.

· Виды и способы нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов для последующего приготовления блюд.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при нарезке и формовке традиционных видов овощей и грибов.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при нарезке и формовке традиционных видов овощей и грибов с учетом требований техники безопасности.

· Способы минимизации отходов по нарезке и обработке традиционных видов овощей и грибов.

· Техника нарезки корнеплодов и клубнеплодов: соломкой и тонкой соломкой (жульен), крупными и мелкими брусочками, крупными и мелкими кубиками, кружочками, ломтиками, дольками.

· Техника нарезки капустных овощей: соломкой и очень тонкой соломкой (жульен), шашками, кубиками, крупными дольками.

· Техника нарезки луковичных овощей: соломкой и очень тонкой соломкой (жульен), кубиками и очень мелкими кубиками (мелюсье), дольками, кольцами и полукольцами.

· Техника нарезки томатных и тыквенных овощей: ломтиками, кубиками, дольками, кружочками, а также томатов без кожицы, жидкости и семян.

· Техника формовки овощей в виде бочонка, крупного шарика, орешка, стружки (пай), лодочки, чесночка.

· Техника подготовки овощей и грибов для фарширования.

· Техника нарезки грибов ломтиками и формовки грибов.

· Правила охлаждения и замораживания нарезанных овощей и грибов для последующего использования с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Правила хранения нарезанных и формованных традиционных видов овощей и грибов в свежем, охлажденном и мороженом виде с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие предварительно обработанных традиционных видов овощей и грибов типу необходимой нарезки и формовки.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при нарезке и формовке традиционных видов овощей и грибов.

· Нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов различными способами с обеспечением качества продуктов и требований к безопасности пищевых продуктов.

· Минимизировать отходы при нарезке и формовке традиционных видов овощей и грибов с учетом обеспечения качества продуктов.

· Соблюдать температурный и временной режим охлаждения и замораживания нарезанных традиционных видов овощей и грибов для последующего использования с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Соблюдать условия и временной режим хранения нарезанных традиционных видов овощей и грибов в свежем, охлажденном и мороженом виде.


Единица 1А 3.4. Подготавливать плоды для приготовления блюд и изделий

	Данная единица стандарта относится к процессу предварительной подготовки плодов для приготовления блюд и изделий и включает в себя следующие действия:
	· хранить плоды в свежем виде, сушеные и консервированные фрукты и ягоды;

· проверять качество плодов;

· промывать и удалять косточки и семечки из плодов;

· очищать плоды от кожуры;

· снимать цедру с цитрусовых плодов ножом и теркой;

· нарезать цедру тонкой соломкой;

· нарезать плоды кольцами, дольками, ломтиками, кусочками, кубиками;

· вырезать плоды в виде шариков, лодочек;

· предохранять очищенные плоды от потемнения;

· промывать и замачивать сухофрукты;

· очищать и измельчать в крошку орехи;

· нарезать на кусочки и шинковать орехи;

· охлаждать и замораживать подготовленные ягоды и нарезанные фрукты;

· хранить подготовленные плоды в охлажденном и мороженом виде для последующего использования.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами плодов:
	· семечковые;

· косточковые;

· ягоды;

· субтропические и тропические;

· цитрусовые;

· сушеные фрукты и ягоды;

· консервированные фрукты и ягоды;

· орехи.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· ножей;

· разделочных досок;

· терок;

· гастрономических емкостей или специальных лотков.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать плоды;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки плодов для приготовления блюд и изделий;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе подготовки плодов для приготовления блюд и изделий;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент и основные характеристики различных видов плодов.

· Пищевая ценность различных видов плодов.

· Требования к качеству различных видов плодов. 

· Правила хранения различных видов плодов в свежем, сушеном и консервированном виде.

· Правила выбора плодов в соответствии с технологическими требованиями к блюдам.

· Требования к качеству обработанных плодов. 

· Методы обработки плодов: промывание, очистка, нарезка, формование, измельчение, предохранение от потемнения, замачивание, замораживание.

· Виды и способы нарезки и измельчения плодов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при подготовке плодов.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для подготовки плодов с учетом требований техники безопасности при: промывании, очистке, нарезке, формовании, измельчении, предохранении от потемнения, замачивании, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом плодов: промывание, очистка, нарезка, формование, измельчение.

· Последовательность и правила очистки следующих типов плодов: очищенных от косточек и семечек яблок, груш, манго; очищенного от косточек и кожицы апельсина; очищенных долек апельсина; очищенных от косточек слив, вишни, винограда, абрикосов, персиков; очищенных от кожуры киви; очищенного от кожуры и сердцевины ананаса; очищенных от плодоножек земляники и крыжовника; очищенных от веточек ягод красной смородины; очищенных от кожицы грецких орехов, фундука, арахиса.

· Последовательность и правила нарезки и измельчения плодов: яблок, нарезанных дольками и кольцами; груш, нарезанных кубиками, дольками и тонкими ломтиками; нарезанного кольцами ананаса; нарезанных консервированных фруктов; крошки ореховой; орехов, нарезанных на кусочки; шинкованных орехов.

· Способы минимизации отходов при подготовке плодов.

· Правила охлаждения и замораживания ягод и нарезанных фруктов для последующего использования с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Правила хранения обработанных и нарезанных плодов для последующего приготовления блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения плодов в свежем, сушеном и консервированном виде.

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие плодов типу нарезки и технологическим требованиям к блюдам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при подготовке плодов для приготовления блюд.

· Минимизировать отходы при очистке и нарезке плодов с учетом обеспечения качества продуктов.

· Нарезать и измельчать плоды различными способами с обеспечением качества продуктов и требований к безопасности пищевых продуктов.

· Соблюдать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных ягод и нарезанных фруктов для последующего использования с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Соблюдать условия и временной режим хранения подготовленных, нарезанных и измельченных плодов для последующего использования с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.


Единица 1А 3.6. Подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца,  жиры и сахар для приготовления блюд и изделий
	Данная единица стандарта относится к процессу предварительной подготовки зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара для последующего приготовления блюд и изделий и включает в себя следующие действия:
	· хранить зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар;

· проверять качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 

· перебирать, промывать, ошпаривать горячей водой, замачивать и подсушивать отдельные виды зерна и круп;

· перебирать, промывать и замачивать бобовые;

· просеивать муку ручным и механическим способом;

· просеивать и растворять крахмал в воде;

· проверять яйца на свежесть, мыть и обрабатывать их перед использованием;

· отделять белок от желтка;

· использовать яичные продукты в приготовлении блюд и изделий;

· использовать молоко и готовые к употреблению молочные продукты в питании потребителей;

· растапливать сливочное масло;

· смешивать растительные и животные жиры для приготовления фритюра;

· измельчать сахар для получения сахарной пудры;

· нагревать мед и патоку.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами продуктов:
	· зерновые продукты (зерно, крупы, бобовые);

· мука и крахмал;

· яйца и яичные продукты (меланж, яичный порошок);

· молоко и молочные продукты;

· жиры растительные и животные;

· мед;

· сахар.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· электрической плиты;

· кастрюль;

· сита;

· просеивателя;

· овоскопа;

· процессора для измельчения;

· емкостей для хранения сухих продуктов.

	Данная единица стандарта предполагает: 
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления блюд и изделий;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для предварительной подготовки зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара для последующего приготовления блюд и изделий;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе подготовки зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара для приготовления блюд и изделий;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент и основные характеристики различных видов зерновых продуктов.

· Ассортимент и основные характеристики различных видов муки.

· Ассортимент и основные характеристики яиц (куриные и перепелиные) и яичных продуктов.

· Ассортимент и основные характеристики молока и молочных продуктов.

· Ассортимент и основные характеристики жиров (растительные и животные).

· Ассортимент и основные характеристики сахара  и сахаросодержащих продуктов.

· Пищевая ценность различных видов зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара.

· Требования к качеству различных видов зерновых и молочных продуктов, муки, яиц,  жиров и сахара.

· Правила хранения различных видов зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

· Методы предварительной подготовки зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара: перебирание, промывание, ошпаривание, замачивание, просеивание, обработка яиц, растапливание масла, смешивание, измельчение, нагревание.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при подготовке зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для подготовки зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара с учетом требований техники безопасности при: перебирании, промывании, ошпаривании, замачивании, просеивании, обработке яиц, растапливании масла, смешивании, измельчении, нагревании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основного продукта: перебирания, промывания, ошпаривания, замачивания, просеивания, обработки яиц, растапливания масла, смешивания, измельчения, нагревания.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара.

· Проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц,  жиров и сахара.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при подготовке зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара.

· Соблюдать технологию подготовки зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.


Единица 1А 3.7. Подготавливать пряности и приправы и использовать их в приготовлении блюд 
	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки и использования в приготовлении блюд пряностей и приправ и включает в себя следующие действия:
	· хранить пряности и приправы;

· проверять качество пряностей и приправ; 

· очищать и измельчать до нужного размера пряности;

· подсушивать и поджаривать пряности;

· добавлять в блюда пряности в свежем, сушеном и замороженном виде;

· смешивать пряности;

· добавлять в блюда приправы, ароматические вещества, пищевые добавки с учетом требований к безопасности готовых пищевых продуктов;

· хранить пряности в измельченном виде.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами пряностей и приправ:
	· местные пряности;

· привозные пряности;

· поваренная и ароматическая соль;

· уксус винный и фруктовый;

· ароматические вещества;

· пищевые добавки.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием производственного инвентаря и технологического оборудования:
	· ножей;

· разделочных досок;

· сковород;

· ступы с пестиком;

· терок;

· весов;

· мерных емкостей;

· емкостей для хранения специй;

· ручной мельницы;

· электрической плиты.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать и использовать в приготовлении блюд пряности и приправы;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий;

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления пряностей и приправ к использованию;

· подбирать производственный инвентарь, необходимый в процессе подготовки пряностей и приправ;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент и основные характеристики различных видов пряностей (местных и привозных).

· Ассортимент и основные характеристики различных видов приправ и ароматических веществ.

· Характеристики основных видов пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд и изделий.

· Пищевая ценность пряностей и приправ.

· Требования к качеству различных видов пряностей и приправ.

· Правила хранения различных видов пряностей и приправ с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Методы подготовки и использования пряностей и приправ при приготовлении блюд: очистка, измельчение, подсушивание, поджаривание, смешивание, добавление.

· Принципы сочетаемости и использования пряностей и приправ при приготовлении блюд и изделий.

· Виды производственного инвентаря, используемые при подготовке пряностей.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при подготовке пряностей с учетом требований техники безопасности при: очистке, измельчении, подсушивании, поджаривании, смешивании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основного продукта: очистки, измельчения, подсушивания, поджаривания, смешивания, добавления.

· Способы минимизации отходов при подготовке пряностей.

· Правила хранения измельченных пряностей, предназначенных для последующего использования в приготовлении блюд.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения пряностей и приправ для последующего использования в приготовлении блюд.

· Проверять органолептическим способом качество пряностей и приправ.

· Выбирать производственный инвентарь и безопасно пользоваться им при подготовке пряностей.

· Минимизировать отходы при очистке и измельчении пряностей с учетом соблюдения качества продуктов.

· Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов с пряностями и приправами при их использовании в приготовлении блюд.

· Соблюдать требования к безопасности готовой пищи при добавлении в блюда пищевых добавок.


Единица 1А 4.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями и включает в себя следующие действия:
	· хранить рыбные и мясные гастрономические продукты, сыр, хлебобулочные изделия и разновидности хлеба;

· проверять качество рыбных и мясных гастрономических продуктов, сыра, хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба;

· взвешивать продукты для приготовления бутербродов и порционных гастрономических продуктов;

· подготавливать и нарезать хлебобулочные изделия и разновидности хлеба для приготовления бутербродов;

· подготавливать гастрономические продукты к нарезке;

· нарезать гастрономические продукты тонкими ломтиками вручную и на слайсере;

· намазывать и укладывать наполнители бутербродов на хлебобулочные изделия и разновидности хлеба;

· порционировать, сервировать и украшать открытые и закрытые бутерброды;

· запекать бутерброды для подачи в горячем виде;

· порционировать, сервировать и украшать гастрономические продукты для подачи порциями;

· определять степень готовности бутербродов и порционных гастрономических продуктов;

· выдерживать температуру подачи холодных и горячих бутербродов и порционных гастрономических продуктов;

· хранить приготовленные бутерброды и порционные гастрономические продукты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· рыбные гастрономические продукты;

· мясные гастрономические продукты;

· сыр;

· масло сливочное;

· багет;

· булочки;

· разновидности хлеба для бутербродов;

· наполнители бутербродов.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· жарочного шкафа;

· контактного гриля;

· СВЧ-печи;

· слайсера;

· тостера;

· весов;

· ножей;

· разделочных досок;

· гастрономических емкостей с крышками для хранения готовой продукции.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений приготовлять бутерброды и порционные гастрономические продукты;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления бутербродов и порционных гастрономических продуктов;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления бутербродов и порционных гастрономических продуктов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент открытых и закрытых бутербродов.

· Ассортимент и характеристики хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, используемых для приготовления  бутербродов. 

· Основные характеристики рыбных и мясных гастрономических продуктов.

· Основные характеристики наиболее распространенных видов сыра.

· Пищевая ценность различных видов рыбных и мясных гастрономических продуктов и сыра.

· Требования к качеству хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, рыбных и мясных гастрономических продуктов и сыра.

· Правила хранения хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, рыбных и мясных гастрономических продуктов и сыра с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Принципы сочетаемости хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба, рыбных и мясных гастрономических продуктов, сыра и других продуктов при приготовлении бутербродов. 

· Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба с различными продуктами для бутербродов.

· Требования к качеству готовых бутербродов и порционных гастрономических продуктов.

· Методы приготовления холодных и горячих бутербродов: нарезка вручную и на слайсере, намазывание, укладка наполнителей, порционирование, запекание.

· Методы подготовки рыбных и мясных гастрономических продуктов и сыра для приготовления гастрономических продуктов порциями: зачистка, нарезка (вручную и на слайсере), порционирование. 

· Способы и виды нарезки порционных гастрономических продуктов.

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления бутербродов и порционных гастрономических продуктов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бутербродов и порционных гастрономических продуктов.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления бутербродов и порционных гастрономических продуктов с учетом требований техники безопасности при: взвешивании, зачистке, нарезке вручную и на слайсере, намазывании, укладке наполнителей, порционировании, запекании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основного продукта: взвешивания, зачистки, нарезки вручную и на слайсере, намазывания, укладки наполнителей, порционирования, запекания.

· Технология приготовления бутербродов и порционных гастрономических продуктов в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: холодные бутерброды открытые и закрытые, горячие бутерброды (сэндвичи, панини, в лаваше, в тортильях), рыбные порционные гастрономические продукты, мясные порционные гастрономические продукты, масло сливочное порциями, сыр порциями.

· Органолептические способы определения степени готовности бутербродов и порционных гастрономических продуктов и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Способы сервировки и подачи бутербродов и гастрономических продуктов порциями.

· Варианты оформления для подачи бутербродов и порционных гастрономических продуктов.

· Температура подачи бутербродов и порционных гастрономических продуктов.

· Правила упаковки бутербродов в пленку, бумажные пакеты и контейнеры.

· Требования к безопасности хранения готовых бутербродов и порционных гастрономических продуктов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения рыбных и мясных гастрономических продуктов, сыра, хлебобулочных изделий и разновидностей хлеба. 

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам и порционным гастрономическим продуктам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении бутербродов и порционных гастрономических продуктов.

· Соблюдать технологию приготовления бутербродов и порционных гастрономических продуктов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность бутербродов и порционных гастрономических продуктов для подачи.

· Оформлять бутерброды и порционные гастрономические продукты порциями для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении бутербродов и порционных гастрономических продуктов, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 6.1. Готовить простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество и соответствие предварительно подготовленных традиционных видов овощей для использования в приготовлении простых блюд;

· бланшировать овощи;

· варить целиком неочищенные овощи в воде;

· варить очищенные овощи в воде;

· жарить овощи натуральные и в панировке во фритюре;

· жарить овощи на открытом огне;

· запекать овощи в кожице и фольге;

· прогревать консервированные овощи;

· протирать овощи ручным и механическим способом;

· смешивать протертые овощи с другими ингредиентами;

· готовить овощное пюре из сухих полуфабрикатов: хлопьев, крупки, гранул;

· готовить на пару замороженные овощи (без предварительного размораживания);

· готовить овощные полуфабрикаты высокой степени готовности в соответствии с инструкцией по приготовлению;

· определять степень готовности простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей для подачи;

· выдерживать температуру подачи простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей;

· хранить приготовленные овощи и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами овощей:
	· обработанные овощи в кожуре (клубнеплоды, корнеплоды);

· обработанные овощи очищенные (клубнеплоды, корнеплоды);

· нарезанные овощи (клубнеплоды, корнеплоды) брусочками и дольками;

· перец сладкий свежий;

· баклажаны свежие;

· кабачки свежие;

· консервированные овощи;

· замороженные овощи;

· сухой полуфабрикат (хлопья, крупки, гранулы);

· овощные полуфабрикаты высокой степени готовности.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· весов;

· жарочного шкафа;

· электрической плиты;

· фритюрницы;

· мангала или барбекю;

· пароконвектомата или пароварки;

· холодильного оборудования;

· приспособлений для протирки блюд.

· ножей;

· разделочных досок;

· сотейника;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений производить нарезку и формовку традиционных видов овощей;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей.

· Правила выбора овощей и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам и гарнирам из традиционных видов овощей.

· Требования к качеству простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей.

· Методы приготовления традиционных видов овощей для простых блюд и гарниров: бланширование, варка в воде, жарка во фритюре, жарка на открытом огне, запекание в фольге, варка на пару замороженных овощей, прогревание, протирание, смешивание, порционирование.

· Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров с учетом разных типов овощей и диетического питания.

· Способы доведения до готовности замороженных овощных полуфабрикатов высокой степени готовности.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей с учетом требований техники безопасности при: бланшировании, варке в воде, жарке во фритюре, жарке на открытом огне, запекании в фольге, варке на пару замороженных овощей, прогревании, протирании, смешивании, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом овощей и питания: бланширования, варки в воде, жарки во фритюре, жарки на открытом огне, запекания в фольге, варки на пару замороженных овощей, прогревании, протирания, смешивания, порционирования.

· Технология приготовления простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей в соответствии с методами приготовления и типом овощей и питания: овощей отварных (в кожуре и без); картофельного пюре; свекольного пюре; морковного пюре; овощей, жаренных во фритюре (картофель брусочками, дольки картофеля в панировке, лук кольцами); картофеля, запеченного в фольге и без фольги; овощей, жаренных на открытом огне (баклажаны, перец сладкий, кабачки); смеси из замороженных овощей на пару; зеленого горшка (консервированного, замороженного) отварного; овощного пюре из сухого полуфабриката; овощного пюре из замороженного  полуфабриката; овощных блюд из полуфабрикатов высокой степени готовности.

· Органолептические способы определения степени готовности простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Способы сервировки и подачи простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей.

· Температура подачи простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей.

· Варианты оформления простых блюд из традиционных видов овощей для подачи в виде блюда и гарнира.

· Требования к безопасности хранения приготовленных простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения 

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие овощей и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым блюдам и гарнирам из традиционных видов овощей.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей.

· Соблюдать технологию приготовления простых блюд из традиционных видов овощей с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность традиционных видов овощей для подачи.

· Сервировать и оформлять простые блюда и гарниры из традиционных овощей для подачи в виде блюда и гарнира с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и хранении приготовленных овощей, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 6.5. Готовить каши и гарниры из круп
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления каш и гарниров из круп и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество и соответствие подготовки круп для использования в приготовлении каш и гарниров;

· взвешивать продукты для приготовления каш и гарниров из круп;

· варить рассыпчатые каши из цельных круп;

· варить рис (длиннозерный и круглозерный) в воде с откидыванием;

· откидывать отварной рис;

· варить рис на пару;

· варить вязкие и жидкие каши из цельных, дробленых круп и хлопьев на воде и молоке;

· добавлять в каши другие ингредиенты;

· определять степень готовности каш и гарниров из круп и их вкусовые качества;

· порционировать и сервировать каши и гарниры из круп;

· выдерживать температуру подачи каш и гарниров из круп;

· хранить приготовленные каши и гарниры из круп с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами круп:
	· длиннозерный и круглозерный рис;

· гречневая крупа цельная и дробленая;

· овсяная крупа;

· перловая и ячневая крупа;

· пшено;

· пшеничная крупа;

· манная крупа;

· кукурузная крупа;

· овсяные хлопья.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· электрической плиты;

· холодильного оборудования;

· весов;

· кастрюль;

· рисоварки;

· дуршлага.

	Данная единица стандарта предполагает: 
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать зерновые продукты для приготовления блюд;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления каш и гарниров из круп;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления каш и гарниров из круп;

· готовить каши и гарниры из круп с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент каш и гарниров из круп.

· Правила выбора круп и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к кашам и гарнирам из круп.

· Требования к качеству готовых каш и гарниров из круп.

· Методы приготовления каш и гарниров из круп: варка круп со сливом и без слива варочной жидкости, варка риса с откидыванием, варка на пару, откидывание риса, смешивание каш с другими ингредиентами.

· Температурный режим и правила приготовления каш и гарниров из круп с учетом разных типов круп и диетического питания.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении каш и гарниров из круп.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления каш и гарниров из круп с учетом требований техники безопасности при: варке круп со сливом и без слива варочной жидкости, варке риса с откидыванием, варке на пару, откидывании риса, смешивании каш с другими ингредиентами.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом крупы и питания: взвешивания/измерения, варки круп со сливом и без слива варочной жидкости, варки риса с откидыванием, варки на пару, откидывания риса, смешивания каш с другими ингредиентами.

· Технология приготовления каш и гарниров из круп в соответствии с методами приготовления и типом крупы и питания: рассыпчатых каш из риса, гречневой, пшеничной и манной крупы; вязких каш на воде и молоке из риса, пшена, перловой, ячневой, овсяной, кукурузной и дробленой гречневой крупы; жидких каш на воде и молоке из манной и ячневой крупы, овсяных хлопьев; риса отварного с откидыванием, риса парового, гарниров из каш.

· Органолептические способы определения степени готовности каш и гарниров из круп и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Способы сервировки и подачи каш и гарниров из круп с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления приготовленных каш для подачи в виде блюда и гарнира.

· Температура подачи каш и гарниров из круп.

· Требования к безопасности хранения готовых каш и гарниров из круп, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие круп и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к кашам и гарнирам из круп.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении каш и гарниров из круп.

· Соблюдать технологию приготовления каш и гарниров из круп с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность каш и гарниров из круп для подачи.

· Сервировать и оформлять каши из круп для подачи в виде блюда и гарнира с учетом требований к безопасности продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче каш и гарниров из круп и хранении приготовленных каш, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 6.9. Готовить простые блюда из бобовых и кукурузы
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество и соответствие бобовых и кукурузы для использования в приготовлении простых блюд;

· взвешивать продукты для приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы;

· варить в воде бобовые (горох, фасоль,) и кукурузу в початках;

· смешивать отварные бобовые с другими ингредиентами;

· протирать отварные бобовые;

· жарить зерна кукурузы основным способом и методом СВЧ;

· определять степень готовности простых блюд из бобовых и кукурузы и их вкусовые качества;

· порционировать и сервировать простые блюда из бобовых для подачи в виде блюда и гарнира;

· выдерживать температуру подачи простых блюд из бобовых и кукурузы;

· порционировать жареные зерна кукурузы;

· хранить приготовленные бобовые и кукурузу и готовые простые блюда из бобовых и кукурузы с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами бобовых и кукурузы:
	· горох;

· фасоль;

· кукуруза в початках;

· сушеные зерна кукурузы.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· сковород;

· СВЧ-печи;

· электрической плиты;

· холодильного оборудования;

· весов;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать бобовые и кукурузу;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания: 

	· Ассортимент простых блюд из бобовых и кукурузы.

· Правила выбора бобовых и кукурузы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии технологическими требованиями к простым блюдам из бобовых и кукурузы.

· Требования к качеству простых блюд из бобовых и кукурузы. 

· Методы приготовления бобовых и кукурузы: варка в воде, жарка основным способом, метод СВЧ, смешивание, протирание, порционирование.

· Температурный режим и правила приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы с учетом разных типов бобовых и кукурузы.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых блюд из бобовых и кукурузы.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы с учетом требований техники безопасности при: варке в воде, жарке основным способом, использовании метода СВЧ, смешивании, протирании, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом бобовых и кукурузы: взвешивания, варки в воде, жарки основным способом, с использованием метода СВЧ, смешивания, протирания, порционирования.

· Технология приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с методами приготовления и типом бобовых и кукурузы: отварного гороха с томатом, отварной фасоли с луком; пюре из отварного гороха с луком; пюре из отварной фасоли с маслом; отварной кукурузы в початках; воздушной кукурузы; начинок из отварного гороха.

· Органолептические способы определения степени готовности бобовых и кукурузы и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи простых блюд из бобовых и кукурузы в виде блюда и гарнира с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления простых блюд из бобовых и кукурузы для подачи в виде блюда и гарнира.

· Температура подачи простых блюд из бобовых и кукурузы.

· Требования к безопасности хранения готовых бобовых и кукурузы и простых блюд из бобовых и кукурузы, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие бобовых и кукурузы и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым блюдам из бобовых и кукурузы.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых блюд из бобовых и кукурузы.

· Соблюдать технологию приготовления простых блюд из бобовых и кукурузы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность бобовых и кукурузы для подачи.

· Сервировать и оформлять простые блюда из бобовых и кукурузы для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче простых блюд из бобовых и кукурузы и хранении приготовленных бобовых и кукурузы, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 7.1. Готовить простые блюда из рыбы
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых блюд из рыбы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество и пригодность рыбных полуфабрикатов для использования в приготовлении простых блюд;

· жарить во фритюре целиком мелкую рыбу, порционные куски и рубленые полуфабрикаты в панировке;

· жарить рыбу и рубленые полуфабрикаты в панировке на плоской поверхности и рифленом гриле;

· жарить рыбу и рубленые полуфабрикаты в панировке основным способом;

· жарить рыбу и рубленые полуфабрикаты в панировке в жарочном шкафу;

· доводить до готовности рыбные полуфабрикаты в жарочном шкафу и методом СВЧ;

· готовить рыбные полуфабрикаты высокой степени готовности;

· определять степень готовности рыбных полуфабрикатов и их вкусовые качества;

· сервировать и оформлять простые блюда из рыбы для подачи;

· выдерживать температуру подачи простых блюд из рыбы;

· хранить приготовленные рыбные полуфабрикаты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами рыбных полуфабрикатов:
	· панированная рыба целиком (мелкая рыба);

· панированная рыба порционными кусками;

· рубленые рыбные полуфабрикаты в панировке;

· рыбные полуфабрикаты высокой степени готовности.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· жарочного шкафа;

· сковород;

· электрической плиты;

· фритюрницы;

· гриля;

· холодильного оборудования;

· СВЧ-печи.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать рыбные полуфабрикаты;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых блюд из рыбы;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых блюд из рыбы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания 

	· Ассортимент простых блюд из рыбы.

· Правила выбора рыбных полуфабрикатов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам из рыбы.

· Требования к качеству простых блюд из рыбы.

· Методы приготовления рыбных полуфабрикатов: жарка во фритюре, жарка основным способом, жарка на плоской поверхности, жарка на рифленом гриле, жарка в жарочном шкафу, доведение до готовности в жарочном шкафу.

· Методы доведения до готовности и приготовления рыбных полуфабрикатов высокой степени готовности в СВЧ-печах.

· Температурный режим и правила приготовления рыбных полуфабрикатов из разных типов рыб.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых блюд из рыбы.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых блюд из рыбы с учетом требований техники безопасности при: жарке во фритюре, жарке основным способом, жарке на плоской поверхности, жарке на рифленом гриле, жарке в жарочном шкафу, доведении до готовности в жарочном шкафу и СВЧ-печах, приготовлении методом СВЧ.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом рыбы: жарки во фритюре, жарки основным способом, жарки на плоской поверхности, жарки на рифленом гриле, жарки в жарочном шкафу.

· Технология приготовления рыбных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления и типом рыбы: рыба, жаренная во фритюре целиком (навага, мойва или барабулька); рыба, жаренная во фритюре порционными кусками (хек, треска, судак, морской окунь); рубленные рыбные полуфабрикаты (котлеты, эпитайзеры) в панировке, жаренные во фритюре; рыба в панировке, жаренная на плоской поверхности и рифленом гриле (хек, треска, судак, морской окунь); рыба в панировке жаренная основным способом (хек, треска, судак, морской окунь); рубленные рыбные полуфабрикаты (котлеты, биточки) в панировке, жареные основным способом; рыба в панировке, запеченная в жарочном шкафу (хек, треска, судак, морской окунь); рубленные рыбные полуфабрикаты (котлеты, биточки) в панировке, запеченные в жарочном шкафу; блюда из рыбных полуфабрикатов высокой степени готовности.

· Органолептические способы определения степени готовности рыбных полуфабрикатов и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи готовых рыбных полуфабрикатов с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления для подачи простых блюд из рыбы.

· Температура подачи готовых рыбных полуфабрикатов.

· Требования к безопасности хранения готовых рыбных полуфабрикатов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие рыбных полуфабрикатов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых блюд из рыбы.

· Соблюдать технологию приготовления простых блюд из рыбных полуфабрикатов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность рыбных полуфабрикатов для подачи.

· Сервировать и оформлять простые блюда из рыбы для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче простых блюд из рыбы и хранении приготовленной рыбы, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 8.1. Готовить простые блюда из мяса и мясных продуктов
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов и включает в себя следующие действия:
	· хранить мясные продукты;

· проверять качество и пригодность мясных полуфабрикатов и мясных продуктов для использования в приготовлении простых блюд;

· нарезать мясные продукты на порции;

· отваривать мясные продукты в воде;

· жарить мясные рубленые полуфабрикаты в панировке во фритюре;

· жарить мясные натуральные и рубленые полуфабрикаты в панировке и мясные продукты основным способом;

· жарить мясные натуральные и рубленые полуфабрикаты в панировке и мясные продукты на решетке гриля и плоской поверхности;

· жарить мясные рубленые полуфабрикаты в жарочном шкафу;

· доводить до готовности мясные рубленые полуфабрикаты в жарочном шкафу и СВЧ-печи;

· готовить мясные полуфабрикаты высокой степени готовности;

· определять степень готовности мясных полуфабрикатов и мясных продуктов и их вкусовые качества;

· сервировать и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов; 

· выдерживать температуру подачи простых блюд из мяса и мясных продуктов;

· хранить приготовленные мясные полуфабрикаты и мясные продукты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами мясных полуфабрикатов и мясных продуктов:
	· мясные натуральные полуфабрикаты в панировке;

· мясные рубленые полуфабрикаты в панировке;

· мясные продукты (сосиски, сардельки, колбаса вареная, ветчина, бекон);

· мясные полуфабрикаты высокой степени готовности.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· фритюрниц;

· гриля;

· жарочного шкафа;

· электрической плиты;

· сковород;

· СВЧ-печи;

· холодильного оборудования;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать полуфабрикаты из мяса;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент простых блюд из мяса и мясных продуктов.

· Основные характеристики и пищевая ценность мясных продуктов.

· Правила хранения мясных продуктов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Правила выбора мясных полуфабрикатов и мясных продуктов на соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и мясных продуктов.

· Требования к качеству простых блюд из мяса и мясных продуктов.

· Методы приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов: нарезка на порции, варка в воде, жарка во фритюре, жарка основным способом, жарка на рифленом гриле, жарка на плоской поверхности, жарка в жарочном шкафу, доведение до готовности в жарочном шкафу.

· Методы доведения до готовности и приготовления мясных полуфабрикатов и мясных продуктов в СВЧ-печах.

· Температурный режим и правила приготовления для разных типов мясных полуфабрикатов и мясных продуктов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых блюд из мяса.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении простых блюд из мяса и мясных продуктов с учетом требований техники безопасности при: нарезке на порции, варке в воде, жарке во фритюре, жарке основным способом, жарке на рифленом гриле, жарке на плоской поверхности, жарке в жарочном шкафу, доведении до готовности в жарочном шкафу, доведении до готовности в СВЧ-печи, приготовлении методом СВЧ.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом мясных полуфабрикатов и мясных продуктов: нарезки на порции, варки в воде, жарки во фритюре, жарки основным способом, жарки на рифленом гриле, жарки на плоской поверхности, жарки в жарочном шкафу, доведения до готовности в жарочном шкафу.

· Технология приготовления простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с методами приготовления и типом мясных полуфабрикатов и мясных продуктов: отварных сосисок, сарделек и вареной колбасы порциями; жареных во фритюре мясных полуфабрикатов в панировке (фрикадельки, наггетсы, гамбургер); рубленых полуфабрикатов (котлеты, биточки, шницель) в панировке, жаренных основным способом; мясных продуктов, жаренных основным способом (сосиски, сардельки, колбаса вареная, ветчина, бекон); мясных продуктов (сосиски, сардельки, колбаса вареная, ветчина, бекон), жаренных на гриле; мясных продуктов (колбаса вареная, ветчина, бекон), жаренных на плоской поверхности; жаренных в жарочном шкафу мясных рубленых полуфабрикатов в панировке (котлеты, биточки, шницель); сосисок, жаренных в жарочном шкафу; блюд из мясных полуфабрикатов высокой степени готовности.

· Органолептические способы определения степени готовности мясных полуфабрикатов и мясных продуктов и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи готовых мясных полуфабрикатов и мясных продуктов с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления для подачи простых блюд из мяса и мясных продуктов.

· Температура подачи готовых мясных полуфабрикатов и мясных продуктов.

· Требования к безопасности хранения готовых мясных полуфабрикатов и мясных продуктов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие мясных полуфабрикатов и мясных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и мясных продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых блюд из мяса и мясных продуктов.

· Соблюдать технологию приготовления мясных  полуфабрикатов и мясных продуктов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность мясных  полуфабрикатов и мясных продуктов для подачи.

· Сервировать и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче простых блюд из мяса и мясных продуктов и хранении готовых мясных полуфабрикатов и мясных продуктов, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 8.5. Готовить простые блюда из домашней птицы

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых блюд из домашней птицы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество и пригодность полуфабрикатов из домашней птицы для использования в приготовлении простых блюд;

· отваривать курицу целиком;

· жарить предварительно отваренные и сырые кусочки птицы в панировке во фритюре;

· жарить рубленые полуфабрикаты из мякоти курицы в панировке основным способом;

· жарить рубленые полуфабрикаты из мякоти курицы в панировке на решетке гриля и плоской поверхности;

· жарить рубленые полуфабрикаты из мякоти курицы в панировке в жарочном шкафу; 

· жарить рубленые полуфабрикаты из мякоти курицы в панировке во фритюре;

· жарить курицу целиком на вертеле в гриле;

· доводить до готовности жареные рубленые полуфабрикаты из мякоти курицы в жарочном шкафу;

· готовить полуфабрикаты из домашней птицы высокой степени готовности;

· определять степень готовности полуфабрикатов из домашней птицы и их вкусовые качества;

· сервировать и оформлять простые блюда из домашней птицы;

· выдерживать температуру подачи простых блюд из домашней птицы;

· хранить простые блюда из домашней птицы с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами полуфабрикатов из домашней птицы:
	· куриные крылья в панировке;

· куриные ножки в панировке;

· обработанная курица целиком;

· рубленые полуфабрикаты из мякоти курицы в панировке;

· полуфабрикаты из домашней птицы высокой степени готовности

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· грилей;

· фритюрниц;

· жарочного шкафа; 

· электрической плиты;

· сковород;

· СВЧ-печи;

· холодильного оборудования;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать полуфабрикаты из домашней птицы;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых блюд из домашней птицы;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых блюд из домашней птицы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент простых блюд из домашней птицы.

· Правила выбора полуфабрикатов из домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам из домашней птицы.

· Требования к качеству простых блюд из домашней птицы. 

· Методы приготовления простых блюд из домашней птицы: варка в воде, жарка во фритюре, жарка на вертеле в гриле, жарка основным способом, жарка на плоской поверхности и рифленом гриле, жарка в жарочном шкафу, доведение до готовности в жарочном шкафу. 

· Методы доведения до готовности и приготовления полуфабрикатов из домашней птицы высокой степени готовности в СВЧ-печах.

· Температурный режим и правила приготовления для разных типов полуфабрикатов из домашней птицы.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых блюд из домашней птицы. 

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении простых блюд из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при:  варке в воде, жарке во фритюре, жарке на вертеле в гриле, жарке основным способом, жарке на плоской поверхности и рифленом гриле, жарке в жарочном шкафу, доведении до готовности в жарочном шкафу, доведении до готовности в СВЧ-печи.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом полуфабрикатов из домашней птицы: варки в воде, жарки во фритюре, жарки на вертеле в гриле, жарки основным способом, жарки на плоской поверхности и рифленом гриле, жарки в жарочном шкафу, доведения до готовности в жарочном шкафу.

· Технология приготовления простых блюд из домашней птицы в соответствии с методами приготовления и типом полуфабрикатов из домашней птицы: курицы отварной целиком; куриных крыльев в панировке, жаренных во фритюре; куриных ножек в панировке, жаренных во фритюре; предварительно отваренных кусочков курицы в панировке, жаренных во фритюре; наггетсов из кур; бургеров куриных; рубленых полуфабрикатов из мякоти курицы в панировке, жаренных основным способом (котлеты, биточки, шницель), рубленых полуфабрикатов из мякоти курицы в панировке, жаренных в жарочном шкафу (котлеты, биточки, шницель); кур-гриль; блюд из полуфабрикатов высокой степени готовности.

· Органолептические способы определения степени готовности полуфабрикатов из домашней птицы и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи готовых полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления для подачи простых блюд из домашней птицы.

· Температура подачи готовых полуфабрикатов из домашней птицы.

· Требования к безопасности хранения готовых полуфабрикатов из домашней птицы, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие полуфабрикатов из домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым блюдам из домашней птицы.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых блюд из домашней птицы.

· Соблюдать технологию приготовления полуфабрикатов из домашней птицы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность полуфабрикатов из домашней птицы для подачи.

· Сервировать и оформлять простые блюда из домашней птицы для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче простых блюд из домашней птицы и хранении готовых полуфабрикатов из домашней птицы, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 9.1. Готовить простые блюда из яиц
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых блюд из яиц и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество предварительно обработанных яиц;

· варить яйца в скорлупе до различной степени готовности (всмятку, «в мешочек» и вкрутую);

· жарить яйца основным способом с добавлением других ингредиентов и без;

· жарить яйца на плоской поверхности;

· взбивать яйца с молоком и без;

· смешивать массу для омлета с другими ингредиентами;

· запекать омлеты в жарочном шкафу;

· определять степень готовности простых блюд из  яиц; 

· сервировать и оформлять простые блюда из яиц для подачи;

· выдерживать температуру подачи простых блюд из яиц;

· хранить простые блюда из яиц с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами яиц:
	· яйца куриные;

· яйца перепелиные.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· электрической плиты;

· жарочного шкафа;

· холодильного оборудования;

· кастрюль;

· сковород;

· электрической яйцеварки;

· венчика для взбивания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать яйца для приготовления блюд;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых блюд из яиц;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых блюд из яиц;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент простых блюд из яиц.

· Правила выбора яиц и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам из яиц.

· Требования к качеству простых блюд из яиц. 

· Методы приготовления простых блюд из яиц: варка в скорлупе до различной степени готовности (всмятку, «в мешочек» и вкрутую), жарка основным способом, жарка на плоской поверхности, взбивание, смешивание, запекание.

· Температурный режим и правила приготовления для разных типов яиц и диетического питания.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых блюд из яиц.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых блюд из яиц с учетом требований техники безопасности при: варке в скорлупе до различной степени готовности (всмятку, «в мешочек» и вкрутую), жарке основным способом, жарке на плоской поверхности, взбивании, смешивании, запекании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом яиц и питания: варки в скорлупе до различной степени готовности (всмятку, «в мешочек» и вкрутую), жарки основным способом, жарки на плоской поверхности, взбивания, смешивания, запекания.

· Технология приготовления простых блюд из яиц в соответствии с методами приготовления и типом яиц: яиц вареных всмятку; яиц вареных «в мешочек»; яиц вареных вкрутую; яичницы-глазуньи натуральной; яичницы-глазуньи с ветчиной; яичницы-глазуньи с грибами; яичницы-глазуньи с луком; яичницы-глазуньи с помидорами; яиц, жаренных на плоской поверхности; омлета натурального, омлета с мясными продуктами, омлета с замороженными или консервированными овощами.

· Органолептические способы определения степени готовности простых блюд из яиц и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи простых блюд из яиц с учетом требований к безопасности готовой пищи.

· Варианты оформления для подачи простых блюд из яиц.

· Температура подачи простых блюд из яиц.

· Требования к безопасности хранения приготовленных простых блюд из яиц, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество яиц и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из яиц.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых блюд из яиц;

· Соблюдать технологию приготовления простых блюд из яиц с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции;

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность простых блюд из яиц для подачи.

· Сервировать и оформлять простые блюда из яиц для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении простых блюд из яиц, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 9.5. Готовить простые блюда и гарниры из макаронных изделий

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий и включает в себя следующие действия:
	· хранить сухие макаронные изделия;

· проверять качество и пригодность макаронных изделий для использования в приготовлении простых блюд;

· взвешивать/измерять продукты для приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий;

· варить сухие макаронные изделия с откидыванием до готовности и полуготовности;

· откидывать сваренные макаронные изделия;

· смешивать сваренные до готовности и полуготовности макаронные изделия с другими ингредиентами;

· запекать макаронные изделия с ингредиентами;

· охлаждать и разогревать отварные макаронные изделия;

· определять степень готовности макаронных изделий и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять макаронные изделия для подачи в виде блюда и гарнира;

· выдерживать температуру подачи блюд и гарниров из макаронных изделий;

· хранить отварные макаронные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами макаронных изделий:
	· сухие макаронные изделия (вермишель, лапша, спагетти, макароны, фигурные изделия).

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· электрической плиты;

· холодильного оборудования;

· жарочного шкафа;

· весов;

· кастрюль;

· дуршлага.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений приготавливать блюда из макаронных изделий;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент сухих макаронных изделий промышленного изготовления.

· Основные характеристики различных видов макаронных изделий промышленного изготовления.

· Пищевая ценность макаронных изделий.

· Правила хранения макаронных изделий промышленного изготовления с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Ассортимент простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

· Правила выбора макаронных изделий и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым блюдам и гарнирам из макаронных изделий.

· Требования к качеству простых блюд и гарниров из макаронных изделий. 

· Методы приготовления макаронных изделий: варка с откидыванием до готовности, варка с откидыванием до полуготовности, откидывание сваренных макаронных изделий, смешивание, запекание, охлаждение, разогревание.

· Температурный режим и правила приготовления разных типов макаронных изделий и диетического питания.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий с учетом требований техники безопасности при: варке с откидыванием до готовности, варке с откидыванием до полуготовности, откидывании сваренных макаронных изделий, смешивании, запекании, охлаждении, разогревании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом макаронных изделий и питания: варки с откидыванием до готовности, варки с откидыванием до полуготовности, откидывания сваренных макаронных изделий, смешивания, запекания, разогревания.

· Технология приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий в соответствии с методами приготовления и типом макаронных изделий и питания: лапши отварной с маслом; спагетти отварных с соусом (томатный, сливочный, с растительным маслом); фигурных изделий отварных с сыром; запеканки из макарон в яично-молочной смеси; гарниров из макаронных изделий (вермишель, лапша, фигурные изделия).

· Органолептические способы определения степени готовности макаронных изделий и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи готовых макаронных изделий в виде блюда и гарнира с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления готовых макаронных изделий для подачи в виде блюда и гарнира. 

· Температура подачи готовых макаронных изделий в виде блюда и гарнира.

· Требования к безопасности хранения приготовленных макаронных изделий, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения сухих макаронных изделий. 

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие сухих макаронных изделий и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым блюдам и гарнирам из макаронных изделий.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

· Соблюдать технологию приготовления макаронных изделий с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность макаронных изделий для подачи.

· Сервировать и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении готовых макаронных изделий, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 9.8. Готовить простые мучные блюда

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых мучных блюд и включает в себя следующие действия:
	· хранить замороженные мучные полуфабрикаты;

· проверять качество и пригодность основных продуктов для использования в приготовлении простых мучных блюд;

· взвешивать/измерять продукты для приготовления теста для мучных блюд;

· замешивать дрожжевое тесто безопарным способом для оладий и пончиков; 

· производить расстойку теста для оладий и пончиков;

· определять степень готовности теста для оладий и пончиков при замесе и после расстойки; 

· отваривать в воде готовые изделия из крутого пресного теста с различными фаршами и начинками;

· жарить во фритюре и полуфритюре изделия из крутого пресного теста с фаршами и без;

· жарить во фритюре и полуфритюре изделия из дрожжевого теста с фаршами и без;

· разогревать простые мучные блюда методом СВЧ; 

· доводить до готовности замороженные мучные полуфабрикаты высокой степени готовности;

· определять степень готовности простых мучных блюд и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять простые мучные блюда для подачи;

· выдерживать температуру подачи простых мучных блюд;

· хранить готовые мучные блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов и мучных полуфабрикатов:
	· мука пшеничная;

· дрожжи;

· яйца;

· пельмени с различными фаршами (полуфабрикат);

· вареники с различными фаршами (полуфабрикат);

· чебуреки (полуфабрикат);

· беляши (полуфабрикат); 

· хворост (полуфабрикат);

· замороженные мучные полуфабрикаты высокой степени готовности.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· электрической плиты;

· фритюрниц;

· холодильного оборудования;

· СВЧ-печи;

· сковород;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений приготавливать мучные блюда;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых мучных блюд;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых мучных блюд;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент простых мучных блюд.

· Основные характеристики различных типов мучных изделий собственного и промышленного производства, используемых для приготовления простых мучных блюд.

· Пищевая ценность мучных изделий.

· Правила хранения замороженных мучных полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Правила выбора основных продуктов, мучных полуфабрикатов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым мучным блюдам.

· Требования к качеству простых мучных блюд. 

· Методы приготовления простых мучных блюд: замешивание, расстойка, варка в большом количестве воды, жарка во фритюре, жарка в полуфритюре, разогревание, доведение до готовности, порционирование.

· Температурный режим и правила приготовления для разных типов мучных изделий.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых мучных блюд.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых мучных блюд с учетом требований техники безопасности при: замешивании, расстойке, варке в большом количестве воды, жарке во фритюре, жарке в полуфритюре, разогревании, доведении до готовности, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом мучных изделий: взвешивания/измерения, замешивания, расстойки, варки в большом количестве воды, жарки во фритюре, жарки в полуфритюре, разогревания, доведения до готовности, порционирования.

· Технология приготовления простых мучных блюд в соответствии с методами приготовления и типом мучных изделий: пельменей отварных с мясом; пельменей отварных с рыбным фаршем; пельменей отварных с грибами; вареников отварных с творогом; вареников отварных с картофельным фаршем; вареников отварных с капустным фаршем, вареников отварных с вишней (черникой); оладий жареных, чебуреков жареных, беляшей жареных, пончиков жаренных, хвороста жареного.

· Органолептические способы определения степени готовности мучных изделий и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи простых мучных блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления для подачи простых мучных блюд. 

· Температура подачи простых мучных блюд

· Требования к безопасности хранения готовых мучных изделий, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения замороженных мучных полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов, мучных полуфабрикатов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым мучным блюдам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых мучных блюд.

· Соблюдать технологию приготовления простых мучных блюд с учетом качества и требований к безопасности готовой пищи.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность простых мучных блюд для подачи.

· Сервировать и оформлять простые мучные блюда для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче простых мучных блюд и хранении готовых мучных изделий, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 10.1. Готовить простые горячие напитки
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых горячих напитков и включает в себя следующие действия:
	· хранить чай и кофе;

· проверять качество и пригодность основных продуктов для использования в приготовлении простых горячих напитков;

· заваривать чай в заварочных чайниках на одну и несколько порций;

· доводить до кипения и процеживать кофе;

· готовить кофе из консервов «Кофе натуральный со сгущенным молоком»;

· готовить кофейный напиток из сухого порошка;

· смешивать какао-порошок с сахарным песком и растирать с добавлением горячей воды;

· вливать в полученную смесь горячее молоко при непрерывном помешивании;

· определять степень готовности простых горячих напитков и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять простые горячие напитки для подачи; 

· выдерживать температуру подачи простых горячих напитков;

· хранить простые горячие напитки с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· рассыпной и пакетированный чай;

· молотый кофе;

· быстрорастворимый кофе;

· порошок кофейного напитка;

· консервы «Кофе натуральный со сгущенным молоком»;

· какао-порошок.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· электрической плиты;

· кастрюли;

· заварочного чайника;

· сита для процеживания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений приготавливать горячие напитки;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых горячих напитков;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых горячих напитков;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент простых горячих напитков.

· Характеристики основных продуктов, используемых для приготовления чая, кофе, кофейных напитков и какао.

· Правила хранения основных продуктов, используемых для приготовления чая, кофе, кофейных напитков и какао.

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым горячим напиткам.

· Требования к качеству простых горячих напитков.

· Методы приготовления простых горячих напитков: заваривание, доведение до кипения, процеживание, смешивание, растирание, отстаивание, порционирование.

· Температурный режим и правила приготовления для разных типов основных продуктов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых горячих напитков.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых горячих напитков с учетом требований техники безопасности при: заваривании, доведении до кипения, процеживании, смешивании, растирании, отстаивании, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основного продукта: заваривания, доведения до кипения, процеживания, смешивания, растирания, отстаивания, порционирования.

· Технология приготовления простых горячих напитков в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: чая с сахаром, чая с лимоном, чая с молоком; кофе черного с сахаром, кофе с молоком, кофе из консервов «Кофе натуральный со сгущенным молоком», кофейного напитка, какао с молоком. 

· Органолептические способы определения степени готовности простых горячих напитков и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи простых горячих напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления для подачи приготовленных простых горячих напитков. 

· Температура подачи простых горячих напитков.

· Требования к безопасности хранения приготовленных простых горячих напитков, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения:

	· Соблюдать условия хранения чая и кофе.

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым горячим напиткам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых горячих напитков.

· Соблюдать технологию приготовления простых горячих напитков с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность простых горячих напитков для подачи.

· Сервировать и оформлять простые горячие напитки для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении простых горячих напитков, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 10.3. Готовить простые холодные и горячие сладкие блюда

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления простых холодных и горячих сладких блюд и включает в себя следующие действия:
	· хранить быстрозамороженные ягоды и фрукты и мороженое промышленного производства.

· проверять качество и пригодность основных продуктов для использования в приготовлении простых холодных и горячих сладких блюд;

· взвешивать/измерять продукты для приготовления простых сладких блюд;

· нарезать фрукты для подачи в натуральном виде;

· нанизывать кусочки фруктов и ягоды на шпажки;

· отжимать сок из ягод;

· бланшировать фрукты;

· варить слабый сахарный сироп;

· варить свежие и сушеные фрукты и ягоды в слабом сахарном сиропе;

· заливать охлажденным и кипящим сиропом ягоды и кусочки фруктов;

· протирать отварные плоды;

· вводить крахмал для загущения сладких блюд;

· жарить кусочки фруктов в кляре во фритюре;

· запекать фрукты в натуральном виде и с сахаром;

· использовать быстрозамороженные, консервированные фрукты и ягоды и полуфабрикаты промышленного производства для приготовления сладких блюд;

· определять степень готовности простых сладких блюд и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять простые сладкие блюда для подачи в холодном и горячем виде;

· порционировать, сервировать и оформлять мороженое промышленного производства;

· выдерживать температуру подачи простых холодных и горячих сладких блюд;

· хранить простые холодные и горячие сладкие блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· свежие плоды;

· сушеные фрукты и ягоды;

· быстрозамороженные ягоды и фрукты;

· консервированные ягоды и фрукты;

· крахмал;

· полуфабрикаты промышленного производства;

· мороженое промышленного производства.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· весов;

· жарочного шкафа;

· электрической плиты;

· фритюрниц;

· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования; 

· сотейника;

· кастрюль;

· ножей;

· разделочных досок;

· приспособлений для протирки блюд.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать плоды для приготовления блюд;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых холодных и горячих сладких блюд;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент простых холодных и горячих сладких блюд. 

· Характеристики и требования к качеству мороженого промышленного производства.

· Характеристики и требования к качеству быстрозамороженных ягод и фруктов. 

· Правила хранения мороженого промышленного производства и быстрозамороженных ягод и фруктов.

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым холодным и горячим сладким блюдам.

· Требования к качеству простых холодных и горячих сладких блюд.

· Методы приготовления простых холодных и горячих сладких блюд: нарезка, нанизывание на шпажки, бланширование, варка в сахарном сиропе, заливка сахарным сиропом (охлажденным и кипящим), протирание, загущение крахмалом, жарка во фритюре, запекание, порционирование.

· Температурный режим и правила приготовления для разных типов плодов.

· Санитарный режим приготовления холодных сладких блюд.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых холодных и горячих сладких блюд.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд с учетом требований техники безопасности при: нарезке, нанизывании на шпажки, бланшировании, варке в сахарном сиропе, заливке сахарным сиропом (охлажденным и кипящим), протирании, загущении крахмалом, жарке во фритюре, запекании, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом плодов: нарезки, нанизывания на шпажки, бланширования, варки в сахарном сиропе, заливки сахарным сиропом (охлажденным и кипящим), протирания, загущения крахмалом, жарки во фритюре, запекания, порционирования.

· Техника порционирования мороженого промышленного производства.

· Технология приготовления простых холодных и горячих сладких блюд в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: свежих фруктов натуральных; фруктов на шпажках с йогуртом; быстрозамороженных ягод и фруктов с взбитыми сливками; лимона с сахаром; компотов из свежих плодов и ягод; компотов из смеси сухофруктов; компотов из консервированных фруктов; компотов из быстрозамороженных фруктов и ягод; киселя из свежих фруктов; киселя из клюквы или брусники; киселя из сухого полуфабриката промышленного производства; яблок печеных с сахаром; бананов запеченных; яблок или ананасов, жаренных в кляре во фритюре; мороженого порциями.

· Органолептические способы определения степени готовности простых холодных и горячих сладких блюд и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи простых холодных и горячих сладких блюд с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Варианты оформления для подачи приготовленных простых холодных и горячих сладких блюд. 

· Температура подачи простых холодных и горячих сладких блюд.

· Требования к безопасности хранения приготовленных простых холодных и горячих сладких блюд, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения быстрозамороженных ягод и фруктов и мороженого промышленного производства с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым холодным и горячим сладким блюдам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых холодных и горячих сладких блюд.

· Соблюдать технологию приготовления простых холодных и горячих сладких блюд с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность простых холодных и горячих сладких блюд для подачи.

· Сервировать и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении простых холодных и горячих сладких блюд.


Единица 1А 11.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и включает в себя следующие действия:
	· хранить замороженное тесто и быстрозамороженные полуфабрикаты из теста промышленного производства;

· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· взвешивать/измерять продукты для приготовления простых хлебобулочных изделий;

· замешивать дрожжевое тесто безопарным способом; 

· определять степень готовности теста при замесе;

· производить расстойку безопарного теста;

· производить обминку теста;

· определять степень готовности дрожжевого безопарного теста после расстойки; 

· размораживать готовое замороженное тесто (дрожжевое и пресное слоеное);

· разделывать тесто и формовать изделия в виде булочек и пирожков простых форм; 

· производить расстойку и подготовку простых хлебобулочных изделий к выпечке;

· готовить простые сладкие начинки для пирожков;

· выпекать простые хлебобулочные изделия с соблюдением температурного режима и влажности;

· разогревать хлебобулочные изделия из быстрозамороженных полуфабрикатов промышленного производства;

· определять степень готовности выпеченных простых хлебобулочных изделий;

· охлаждать выпеченные простые хлебобулочные изделия;

· посыпать готовые хлебобулочные изделия сахарной пудрой;

· наносить на поверхность хлебобулочных изделий помаду и сырцовую глазурь;

· выдерживать температуру подачи теплых хлебобулочных изделий;

· хранить выпеченные простые хлебобулочные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука;

· сахар;

· яйца;

· дрожжи;

· молоко;

· масло сливочное или маргарин;

· сахарная пудра;

· готовая помада и сырцовая глазурь;

· тесто замороженное дрожжевое и пресное слоеное;

· быстрозамороженные полуфабрикаты из теста промышленного производства.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· весов;

· тестомесильной машины;

· расстоечного шкафа;

· пекарского шкафа;

· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· кастрюль;

· противней.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать муку, яйца, молоко, жиры и сахар для приготовления блюд и изделий;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления простых хлебобулочных изделий;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых хлебобулочных изделий;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент простых хлебобулочных изделий.

· Ассортимент, характеристики и требования к качеству теста замороженного и быстрозамороженных полуфабрикатов из теста промышленного производства. 

· Правила хранения теста замороженного и быстрозамороженных полуфабрикатов из теста промышленного производства с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым хлебобулочным изделиям.

· Требования к качеству простых хлебобулочных изделий. 

· Методы приготовления простых хлебобулочных изделий: смешивание, замешивание, расстойка, обминка, разделка, порционирование теста, формование, выпекание, охлаждение, отделка.  

· Температурный режим и правила приготовления для разных типов теста: дрожжевого и пресного слоеного.

· Время, температурный и влажностной режим выпечки для разных типов простых хлебобулочных изделий. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых хлебобулочных изделий.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых хлебобулочных изделий с учетом требований техники безопасности при: смешивании, замешивании, расстойке, обминке, разделке, порционировании теста, формовании, выпекании, охлаждении, отделке.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом простых хлебобулочных изделий: взвешивания/измерения, смешивания, замешивания, расстойки, обминки, разделки, порционирования теста, формования, выпекания, охлаждения, отделки.  

· Технология приготовления простых хлебобулочных изделий в соответствии с методами приготовления и типом простых хлебобулочных изделий: простых булочек в ассортименте (школьная, дорожная и прочее), пампушек для борща, пирожков с повидлом, пирожков с яблоками, пирожков с курагой, хлебобулочных изделий из полуфабрикатов промышленного производства.

· Органолептические способы определения степени готовности теста, полуфабрикатов и выпеченных простых хлебобулочных изделий и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Виды и возможные причины брака простых хлебобулочных изделий. 

· Варианты дополнительного оформления простых хлебобулочных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Требования к безопасности хранения приготовленных простых хлебобулочных изделий, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения теста замороженного и быстрозамороженных полуфабрикатов из теста промышленного производства с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым хлебобулочным изделиям.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых хлебобулочных изделий.

· Соблюдать технологию приготовления простых хлебобулочных изделий с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность выпеченных простых хлебобулочных изделий для реализации.

· Оформлять простые хлебобулочные изделия для реализации с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации и хранении простых хлебобулочных изделий, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 12.1. Готовить и использовать в оформлении простые отделочные полуфабрикаты
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и использования в оформлении простых отделочных полуфабрикатов и включает в себя следующие действия:
	· хранить смеси, желе, гели промышленного производства;

· проверять качество и пригодность основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для использования в приготовлении простых отделочных полуфабрикатов;

· взвешивать/измерять продукты для приготовления простых отделочных полуфабрикатов;

· варить сахарный сироп для пропитывания; 

· уваривать сахарный сироп для приготовления жженки;

· варить и протирать сваренные фрукты и ягоды;

· уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;

· смешивать фруктовые смеси с патокой для приготовления фруктовой рисовальной массы;

· измельчать выпеченные кондитерские полуфабрикаты для приготовления посыпок;

· подсушивать крошку с предварительным окрашиванием и без;

· протирать и подсушивать до затвердения готовую помаду для приготовления нонпарели;

· окрашивать и подсушивать сахарный крупнокристаллический песок;

· дробить ножом в мелкую крупку плиточный шоколад;

· смешивать сахарную пудру с какао-порошком;

· взбивать яичные белки с постепенным добавлением сахарной пудры для приготовления глазури; 

· готовить фруктовое желе и гели из полуфабрикатов промышленного производства;

· разливать готовое желе в формы и на поверхность выпеченных полуфабрикатов;

· вынимать застывшее желе из форм;

· вырезать из застывшего желе разнообразные фигурки с помощью ножа и выемок;

· смешивать цедру с сахарным песком;

· варить цедру в сиропе;

· готовить заварной крем из смесей промышленного производства; 

· определять степень готовности простых отделочных полуфабрикатов;

· пропитывать сахарным сиропом бисквитные изделия;

· отсаживать из корнетика фруктовую рисовальную массу в виде точек и тонких орнаментов;

· посыпать готовые изделия посыпками, крошками, крупками, нонпарелью, сахарной пудрой; 

· покрывать сверху желе и гелями свежие и консервированные фрукты;

· хранить простые отделочные полуфабрикаты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· сахар;

· сахарная пудра;

· фруктовые смеси и повидло;

· свежие и консервированные фрукты;

· плиточный шоколад;

· белки яиц;

· готовая помада;

· желе и гели промышленного производства;

· смесь промышленного производства для приготовления заварного крема

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· весов;

· холодильного оборудования;

· электрической плиты;

· миксера;

· сотейника;

· кастрюль;

· приспособлений для протирки;

· ножей;

· разделочных досок;

· корнетика;

· форм.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать плоды и сахар для приготовления блюд;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления и использования в оформлении простых отделочных полуфабрикатов;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления простых отделочных полуфабрикатов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент простых отделочных полуфабрикатов.

· Ассортимент, характеристики и требования к качеству смесей, желе и гелям промышленного производства. 

· Правила хранения смесей, желе и геля промышленного производства. 

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к простым отделочным полуфабрикатам.

· Требования к качеству простых отделочных полуфабрикатов.

· Методы приготовления простых отделочных полуфабрикатов: варка, уваривание, измельчение, смешивание, перетирание, подсушивание, дробление, окрашивание, взбивание, разлив в формы, вынимание из форм, вырезание фигурок. 

· Методы оформления изделий простыми отделочными полуфабрикатами: пропитывание, разлив по поверхности, посыпка, глазирование, отсаживание из корнетика. 

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления для разных типов простых отделочных полуфабрикатов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении простых отделочных полуфабрикатов

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых отделочных полуфабрикатов с учетом требований техники безопасности при: варке, уваривании, измельчении, смешивании, перетирании, подсушивании, дроблении, окрашивании, взбивании, разливе в формы, вынимании из форм, вырезании фигурок. 

· Техника выполнения действий в соответствии с типом простых отделочных полуфабрикатов: взвешивания/измерения, варки, уваривания, измельчения, смешивания, перетирания, подсушивания, дробления, окрашивания, взбивания, разлива в формы, вынимания из форм, вырезания фигурок, пропитывания, разлива по поверхности, посыпки, глазирования, отсаживания из корнетика. 

· Технология приготовления  простых отделочных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: сиропа для пропитывания; жженки; нонпарели; посыпки и крошки из выпеченных кондитерских полуфабрикатов; сахаристых посыпок;  шоколадной крошки; фруктовых начинок; фруктовой рисовальной массы; глазури сырцовой для глазирования поверхностей; желе и гелей из полуфабрикатов промышленного производства; глазированных фруктов; фигурок из желе (нарезных, выемных и из форм); заварного крема из сухой смеси промышленного производства; цедры в сиропе; цедры с сахарным песком.

· Органолептические способы определения степени готовности простых отделочных полуфабрикатов и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Виды и возможные причины брака простых отделочных полуфабрикатов.

· Варианты оформления кондитерских изделий простыми отделочными полуфабрикатами с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Техника оформления простыми отделочными полуфабрикатами: пропитывание сиропом бисквитных полуфабрикатов; украшение поверхностей изделий посыпками, крупками, крошками и нонпарелью; склеивание и смазывание пластов выпеченных кондитерских полуфабрикатов фруктовыми начинками и заварным кремом; отсаживание фруктовой рисовальной массы из корнетика в виде точек и тонких орнаментов; покрывание глазурью и желе поверхностей изделий; укладывание глазированных фруктов и фигурок из желе на поверхность изделий.

· Требования к безопасности хранения приготовленных  простых отделочных полуфабрикатов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения:

	· Соблюдать условия хранения смесей, желе и геля промышленного производства. 

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к простым отделочным полуфабрикатам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении простых отделочных полуфабрикатов.

· Соблюдать технологию приготовления простых отделочных полуфабрикатов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления и готовность простых отделочных полуфабрикатов для использования.

· Оформлять мучные кондитерские изделия простыми отделочными полуфабрикатами с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный, санитарный и временной режим при использовании в оформлении и хранении простых отделочных полуфабрикатов, предназначенных для последующего использования.


Единица 1А 13.5. Готовить напитки, соки, мороженое, коктейли с использованием автоматов

	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки и обслуживанию автоматов по приготовлению и разливу напитков, соков, мороженого, коктейлей и включает в себя следующие действия:
	· хранить сухие смеси и прочие продукты промышленного изготовления, используемые для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах;

· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, предназначенных  для использования в приготовлении напитков, соков, мороженого и коктейлей в автоматах;

· подготавливать продукты для использования в автоматах для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей;

· подготавливать автоматы для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей к работе;

· заполнять продуктами и подготовленными смесями рабочие емкости автоматов;

· пользоваться автоматами при приготовлении напитков, соков, мороженого, коктейлей;

· порционировать и оформлять для подачи готовые напитки, соки, мороженое и коктейли.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:


	· свежие плоды;

· свежие овощи;

· сухие смеси для мороженого и молочных коктейлей;

· компоненты для напитков промышленного изготовления.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий с автоматами для приготовления:
	· горячих напитков;

· холодных напитков;

· соков из цитрусовых плодов;

· соков из других плодов и овощей;

· мягкого мороженого;

· молочных коктейлей;

· льда.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений приготавливать напитки, соки, мороженое, коктейли;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта  предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обслуживания автоматов для продажи напитков, соков, мороженого, коктейлей;

· эксплуатировать автоматы  для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей в соответствии с инструкциями по эксплуатации;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Типы автоматов для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей.

· Правила подготовки к работе и эксплуатации автоматов для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей.

· Ассортимент, характеристики и требования к качеству сухих смесей и прочих продуктов промышленного изготовления, используемых для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах. 

· Правила хранения сухих смесей и прочих продуктов промышленного изготовления, используемых для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах.

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с технологическими требованиями к напиткам, сокам, мороженому, коктейлям.

· Правила загрузки подготовленных продуктов в рабочие емкости автоматов.

· Процедура приготовления и разлива готовых напитков, соков, мороженого, коктейлей.

· Процедура приготовления льда.

· Температурные и санитарные режимы приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах.

· Правила обеспечения безопасности готовой продукции при приготовлении напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах. 

· Правила выполнения действий при приготовлении напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах в соответствии с типом автомата: смешивания смесей с ингредиентами, заполнения рабочих емкостей, включения автомата, получения готовой продукции, порционирования.

· Органолептические способы определения степени готовности напитков, соков, мороженого, коктейлей и их соответствие стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Варианты оформления для подачи приготовленных напитков, соков, мороженого, коктейлей.

· Требования техники безопасности при эксплуатации автоматов для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения сухих смесей и прочих продуктов промышленного изготовления, используемых для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах.

· Проверять органолептическим способом качество и пригодность основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним с целью  обеспечения работоспособности автоматов для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей.

· Безопасно пользоваться автоматами для приготовления напитков, соков, мороженого, коктейлей.

· Соблюдать правила эксплуатации при приготовлении напитков, соков, мороженого, коктейлей в автоматах.

· Определять органолептическим способом готовность напитков, соков, мороженого, коктейлей для подачи.

· Сервировать и оформлять напитки, соки, мороженое, коктейли для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный режим при подаче напитков, соков, мороженого, коктейлей.


Единица 1А 13.6. Упаковывать блюда и изделия для доставки потребителю

	Данная единица стандарта относится к процессу упаковки блюд и изделий для доставки и включает в себя следующие действия:
	· проверять товарное качество блюд и изделий перед упаковкой;

· порционировать и выкладывать блюда и изделия в контейнеры/упаковку;

· заворачивать изделия в упаковочные материалы;

· заполнять этикетки на упакованные блюда и изделия;

· укладывать упакованные блюда и изделия в контейнеры для транспортировки;

· хранить упакованные блюда и изделия в контейнере/упаковке для последующей доставки с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами  готовой пищи:
	· готовые блюда;

· кулинарные изделия;

· кондитерские изделия.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· упаковочного материала;

· контейнеров для упаковки;

· контейнеров для транспортировки.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений упаковывать блюда и изделия для доставки;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта  предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для упаковки блюд и изделий;

· выбирать тип упаковки и упаковочных материалов в соответствии с типом и количеством/весом блюда и изделия;

· производить все действия с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Необходимые знания

	· Товарные качества блюд и изделий, предназначенных для упаковки.

· Техника порционирования, упаковки и маркирования упакованных блюд и изделий.

· Правила заполнения этикеток на блюда и изделия.

· Ассортимент и назначение упаковочных материалов и контейнеров для доставки блюд и изделий в офис, на дом, в другие предприятия питания и торговую сеть.

· Правила обращения с контейнерами для доставки блюд и изделий.

· Правила складирования упакованных блюд и изделий.

· Правила хранения упакованных блюд и изделий, предназначенных для последующей доставки с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Важность отслеживания сроков хранения и поддержания постоянной температуры хранения упакованных блюд и изделий.

· Сроки и условия доставки заказа с учетом типа готовой пищи.

· Максимальные сроки реализации упакованных для доставки блюд и изделий.

· Правила ведения записей об упаковке и хранении упакованных блюд и изделий, предназначенных  для последующей доставки.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом товарное качество блюд и изделий перед упаковкой.

· Определять пригодность упаковки и упаковочных материалов. 

· Порционировать, упаковывать и маркировать упакованные блюда и изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Правильно складировать упакованные блюда и изделия.

· Правильно заполнять этикетки на упакованные блюда и изделия.

· Обеспечивать правильные условия хранения упакованных блюд и изделий, предназначенных для последующей доставки.


Единица 1А 13.7. Обеспечивать отпуск готовой продукции с раздачи/прилавка и на вынос
	Данная единица стандарта относится к процессу отпуска готовой продукции с раздачи/прилавка и на вынос и включает в себя следующие действия:
	· проверять товарное качество готовой продукции перед отпуском с раздачи/прилавка и на вынос;

· поддерживать необходимое количество готовой продукции на раздаче/прилавке;

· хранить готовую продукцию на раздаче/прилавке с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· порционировать и сервировать блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· отпускать готовую продукцию с раздачи/прилавка в столовой посуде, одноразовой посуде, индивидуальной упаковке; 

· отпускать готовую продукцию на вынос в термосах, термоконтейнерах;

· комплектовать наборы из предварительно упакованной продукции в пакетах из бумаги и контейнерах из полимерных материалов.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами готовой пищи:
	· холодные блюда;

· горячие блюда;

· хлебобулочные и кондитерские изделия.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· мармитов;

· холодильных прилавков/витрин;

· вспомогательного оборудования для отпуска продукции;

· инвентаря для порционирования и отпуска продукции;

· посуды для отпуска продукции;

· упаковочных материалов для отпуска продукции;

· термосов/термоконтейнеров.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений отпускать пищевую продукцию с раздачи/прилавка и на вынос;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта  предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для отпуска продукции с раздачи/прилавка и на вынос;

· выбирать тип посуды/упаковки для отпуска продукции в соответствии с типом и количеством/весом блюда и изделия;

· производить все действия по отпуску пищи с учетом требований к безопасности готовой продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент/меню блюд и изделий, предназначенных для отпуска с раздачи/прилавка и на вынос.

· Товарные качества блюд и изделий, предназначенных для отпуска с раздачи/прилавка и на вынос.

· Виды и правила эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого при отпуске с раздачи/прилавка.

· Правила подготовки тепловых мармитов для отпуска с раздачи/прилавка.

· Способы и правила оформления раздачи/прилавка и витрины.

· Ассортимент и назначение столовой посуды, одноразовой посуды, индивидуальной упаковки при отпуске с раздачи/прилавка. 

· Ассортимент и назначение термосов и термоконтейнеров при отпуске на вынос.

· Правила обращения с посудой, термосами, контейнерами и индивидуальными упаковками. 

· Сроки и условия реализации блюд и изделий с раздачи/прилавка.

· Важность отслеживания сроков реализации блюд и изделий и поддержания постоянной температуры хранения блюд и изделий на раздаче/прилавке.

· Правила приема и комплектации заказа.

· Техника порционирования блюд и изделий на раздаче/прилавке.

· Правила отпуска блюд и изделий на раздаче/прилавке и на вынос.

· Важность соблюдения нормативов времени при комплектации заказа.

· Температурные режимы отпуска блюд и изделий.

	Необходимые умения

	· Подготавливать раздачу/прилавок к отпуску блюд и изделий с соблюдением требований к безопасности готовой продукции.

· Визуально контролировать запасы блюд и изделий на раздаче/прилавке с учетом сроков реализации продукции. 

· Обеспечивать температурные условия при хранении блюд и изделий на раздаче/прилавке и соблюдение сроков  реализации блюд и изделий с раздачи/прилавка и на вынос.

· Порционировать, сервировать и отпускать блюда и изделия с раздачи/прилавка и на вынос с соблюдением температурных режимов отпуска продукции и с учетом требований к безопасности готовой продукции.


Единица 1А 13.8. Принимать и оформлять платежи

	Данная единица стандарта относится к процессу приема и оформления платежей и включает в себя следующие действия:
	· подготавливать контрольно-кассовые машины к началу принятия и оформления платежей;

· пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении платежей;

· принимать оплату наличными деньгами; 

· принимать и оформлять безналичные платежи;

· учитывать при принятии оплаты дисконтные карты;

· принимать возврат оформленных платежи;

· составлять реестр (отчет по платежам).

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами платежей:
	· наличные деньги;

· кредитные карты;

· дисконтные карты;

· чеки и другие документы по безналичным платежам.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· контрольно-кассовых машин;

· автоматизированных рабочих мест.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений принимать и оформлять платежи;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· правильно считать и сдавать сдачу при расчете наличными деньгами;

· пользоваться программой автоматизации приема и оформления платежей;

· не допускать злоупотребления при приеме и оформлении платежей.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент и цены на продукцию на день принятия платежей.

· Правила торговли.

· Виды оплаты по платежам.

· Виды и характеристики основных контрольно-кассовых машин, используемых в предприятиях питания.

· Правила эксплуатации контрольно-кассовых машин.

· Виды и правила осуществления кассовых операций.

· Функции и возможности автоматизированных рабочих мест для оформления заказов и расчетов с потребителями.

· Правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами.

· Правила и порядок расчета потребителей при безналичной форме оплаты. 

· Порядок принятия платежей при наличии у потребителя дисконтной карты.

· Порядок оформления платежей при наличии программ и скидок, действующих в определенные дни и часы.

· Правила возврата платежей.

· Важность своевременной выдачи чека об оплате и  правильного расчета по платежам.

· Правила поведения в случае отказа потребителя от оплаты.

· Правила составления и сдачи реестра.

	Необходимые умения

	· Пользоваться различными видами контрольно-кассовых машин и автоматизированными рабочими местами при принятии и оформлении платежей.

· Принимать различные формы оплаты и оформлять платежи.

· Составлять ежедневный отчет по платежам.


Единица 1А 13.9. Взаимодействовать с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

	Данная единица стандарта относится к процессу взаимодействия с потребителями при отпуске блюд и изделий с раздачи/прилавка и включает в себя следующие действия:
	· выслушивать потребителей;

· вежливо и дружелюбно разговаривать с потребителями;

· консультировать потребителей и оказывать им помощь в выборе блюд и изделий из предлагаемого меню;

· предлагать блюда из меню; 

· поддерживать визуальный контакт с потребителем;

· разрешать проблемы в рамках своей компетенции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами потребителей:
	· взрослые люди;

· дети;

· люди со специальными потребностями.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с соблюдением:
	· правил общения с потребителями;

· правил поведения в нестандартной ситуации;

· правил разрешения конфликтной ситуации.

	Данная единица стандарта предполагает: 
	· отсутствие у работников предварительных умений взаимодействовать с потребителями;

· взаимодействие с потребителями под руководством/наблюдением в стандартных и нестандартных ситуациях;

· ответственность за результаты взаимодействия с потребителями.

	Необходимые знания

	· Значение для предприятия питания хорошего впечатления у потребителей от его деятельности.

· Правила межличностного общения.

· Требования к внешнему виду и этике поведения обслуживающего персонала.

· Техника общения, ориентированная на потребителя.

· Важность знания ассортимента реализуемой продукции/меню, цен на продукцию, состава продуктов и методов приготовления блюд.

· Важность использования профессиональной терминологии и правильного произношения иностранных названий.

· Важность знания пищевой и энергетической ценности блюд и возможного наличия продуктов, вызывающих аллергию. 

· Типы потребителей и их возможные потребности.

· Техника продаж.

· Методы обслуживания потребителей через раздачу/прилавок.

· Особенности обслуживания детей и людей со специальными потребностями.

· Правила поведения в нестандартных ситуациях.

· Правила разрешения конфликтных ситуаций.

	Необходимые умения 

	· Коммуникативные умения.

· Определять типы потребителей и прогнозировать их возможное поведение.

· Разрешать проблемы в нестандартной ситуации в соответствии с правилами поведения в конфликтных ситуациях и стандартами предприятия.


Единица 1А 13.10. Подготавливать к работе производственные помещения
	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки к работе и закрытию производственных помещений и включает в себя следующие действия:
	· проверять перед началом работы состояние производственных помещений;

· включать и настраивать предназначенное технологическое оборудование в надлежащее время;

· проверять чистоту и исправность производственного инвентаря и кухонной посуды перед использованием;

· править кухонные ножи;

· мыть технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части технологического оборудования;

· упаковывать и складировать оставшиеся пищевые продукты с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· проверять перед закрытием производственных помещений холодильное оборудование на соответствие требованиям к хранению пищевых продуктов в нерабочее время;

· проверять перед закрытием чистоту и порядок в производственных помещениях;

· проверять перед закрытием производственных помещений отключение необходимого оборудования;

· закрывать складские помещения и места хранения продуктов.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами производственных помещений:
	· производственные цеха;

· складские помещения;

· раздача.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· инструкций по подготовке к работе производственных помещений;

· уборочной техники для мытья технологического оборудования;

· средств уборки.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений приготавливать к работе производственные помещения;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать к началу работы технологическое оборудование в соответствии с инструкцией по эксплуатации технологического оборудования;

· включать и настраивать технологическое оборудование для работы в соответствии с требованиями техники безопасности;

· мыть и убирать технологическое оборудование в соответствии с требованиями техники безопасности и производственной санитарии.

	Необходимые знания

	· Функции производственных помещений и режим работы кухни.

· Требования к подготовке производственных помещений к работе.

· Правила безопасного включения технологического оборудования разного типа.

· Важность своевременного сообщения должностному лицу о неисправном технологическом оборудовании и ненадлежащем обеспечении требований к безопасности эксплуатации технологического оборудования.

· Правила уборки разных типов технологического оборудования.

· Виды уборочной техники и средств уборки, используемых для мытья технологического оборудования.

· Способы правки кухонных ножей.

· Важность контроля чистоты производственного инвентаря и технологического оборудования между работами и соблюдения правил хранения производственного инвентаря и съемных частей технологического оборудования.

· Способы упаковки и складирования оставшихся продуктов для хранения.

· Важность контроля температуры хранения пищевых продуктов. 

· Требования производственной санитарии по подготовке производственных и складских помещений к закрытию.

· Опасности и риски при несоблюдении производственной санитарии.

· Перечень моющих и дезинфицирующих средств, используемых при уборке технологического оборудования.

· Требования к хранению моющих и дезинфицирующих средств.

	Необходимые умения 

	· Визуально определять чистоту производственных помещений.

· Проверять рабочее состояние и чистоту технологического оборудования и производственного инвентаря.

· Включать, настраивать и мыть соответствующее технологическое оборудование в надлежащее время.

· Упаковывать и складировать оставшиеся пищевые продукты с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Соблюдать порядок и последовательность открытия и закрытия производственных помещений.


Единица 1А 13.11. Подготавливать помещения к приему пищи
	Данная единица стандарта относится к процессу подготовки или преобразованию типичной комнаты в помещение, удобное для приема пищи, и включает в себя следующие действия:
	· проверять чистоту помещений, предназначенных для приема пищи потребителями;

· подготавливать обеденные места (столы, стойки) для приема пищи потребителями;

· подготавливать обеденные принадлежности (солонки, салфетки и прочее), необходимые при приеме пищи потребителями;

· проверять готовность обеденных мест для приема пищи потребителями; 

· контролировать чистоту и порядок в помещении в течение всего обеденного времени; 

· возвращать помещения в их нормальное состояние после использования.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами обеденного оборудования:
	· столы;

· стойки;

· стулья.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· столовой посуды и приборов;

· подносов;

· салфеток;

· обеденных принадлежностей.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений подготавливать помещения к приему пищи потребителями;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· определять готовность помещений для приема пищи потребителями;

· мыть и убирать обеденное оборудование в соответствии с требованиями санитарии и гигиены;

· приводить места приема пищи потребителями в их нормальное состояние после использования.

	Необходимые знания:

	· Структура сервиса предприятия питания.

· Характеристика торговых помещений.

· Типы обеденных мест для питания потребителей.

· Виды и способы расстановки обеденных столов, стульев и стоек для потребителей.

· Типы столовой посуды и приборов и обеденных принадлежностей.

· Виды материалов, используемые для изготовления обеденных столов, стульев и стоек, столовой посуды и приборов.

· Моющие и дезинфицирующие средства и средства уборки, используемые для мытья разных поверхностей на обеденной территории.

· Последовательность подготовки обеденных мест для приема пищи потребителями.

· Требования санитарии и гигиены при подготовке помещений к приему пищи потребителями.

· Возможные последствия нарушения требований гигиены и санитарии.

· Правила возврата помещений в их нормальное состояние после использования.

	Необходимые умения

	· Визуально определять чистоту и порядок в помещениях для приема пищи потребителями к началу и в течение всего обеденного времени.

· Соблюдать порядок и последовательность подготовки помещения к приему пищи потребителями. 

· Оценивать готовность обеденных мест для приема пищи потребителями.


Единица 1А 16.1. Заказывать и получать продукты на рабочее место

	Данная единица стандарта относится к процессу составления заказа и получения продуктов на рабочее место и включает в себя следующие действия:
	· снимать остатки предыдущего дня;

· определять объемы заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения на рабочем месте и типом предварительной обработки продукта;

· оформлять заказ в письменном виде;

· сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладной;

· сопоставлять данные о времени изготовления особо скоропортящихся продуктов со сроками реализации;

· проверять товарное качество и количество продуктов при их получении; 

· распознавать некачественные продукты органолептическим методом;

· дополнительно упаковывать продукты при получении;

· использовать при хранении продуктов производственную тару; 

· раскладывать на хранение продукты с соблюдением товарного соседства.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами продуктов:
	· замороженные продукты;

· охлажденные продукты;

· свежие плоды и овощи;

· портящиеся продукты;

· скоропортящиеся продукты

· сухие продукты;

· гастрономические изделия;

· хлебобулочные и кондитерские изделия;

· расфасованные и упакованные продукты промышленного изготовления.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· весоизмерительного оборудования;

· производственной тары;

· тары поставщика.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· отсутствие у работников предварительных умений составлять заказ и получать продукты на рабочее место;

· работу под руководством/наблюдением в знакомых и четко определенных обстоятельствах;

· ответственность за результаты выполнения простых заданий.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· грамотно составлять заказ на необходимые продукты;

· пользоваться весоизмерительным оборудованием при получении продуктов;

· производить все действия с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

	Необходимые знания

	· Правила снятия остатков на рабочем месте.

· Важность определения следующих позиций: что требуется, в каких количествах, тип предварительной обработки и соответствие условий хранения продуктов на рабочем месте требуемым.

· Важность необходимости уточнения особенностей заказа.

· Правила оформления заказа в письменном виде.

· Правила приема продуктов по качеству и количеству

· Способы проверки товарного качества продуктов.

· Правила проведения контрольного взвешивания продуктов.

· Порядок действия при выявлении несоответствия товара заказанному количеству и качеству.

· Типы производственной тары.

· Правила обращения с тарой поставщика и производственной тарой.

· Правила размещения продуктов на временное хранение.

· Важность отслеживания сроков хранения и поддержания постоянной температуры при хранении продуктов. 

	Необходимые умения

	· Оформлять заказ на продукты в письменном виде в соответствии с потребностями, типом предварительной обработки и возможностями хранения продуктов на рабочем месте.

· Визуально определять качество продуктов при получении.

· Пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов.

· Размещать на хранение продукты с учетом товарного соседства и температурных режимов хранения.


ОПИСАНИЕ ЕДИНИЦ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО СТАНДАРТА
II квалификационный уровень

Список функций:

1ОПИСАНИЕ ЕДИНИЦ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО СТАНДАРТА


1II квалификационный уровень


1Список функций:


3Единица 2А 1.1. Производить обработку бараньих туш и подготовку отдельных частей бараньего мяса


6Единица 2А 1.2. Производить  обработку четвертин говядины и полутуш телятины и подготовку отдельных частей говяжьего и телячьего мяса


9Единица 2А 1.3. Производить  обработку полутуш свинины и подготовку отдельных частей свиного мяса


11Единица 2А 1.4. Приготавливать основные полуфабрикаты из мяса


14Единица 2А 1.6. Производить обработку и приготовление полуфабрикатов из мясных субпродуктов


17Единица 2А 1.7. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы


20Единица 2А 1.10. Производить  обработку и приготовление основных полуфабрикатов из дичи


23Единица 2А 2.1. Обрабатывать рыбу с костным скелетом


26Единица 2А 2.2. Обрабатывать рыбу осетровых пород


29Единица 2А 2.3. Приготавливать полуфабрикаты из рыбы


32Единица 2А 2.7. Производить  обработку и подготовку нерыбных продуктов моря


35Единица 2А 4.3. Готовить и оформлять салаты


38Единица 2А 4.4. Готовить и оформлять основные холодные закуски


41Единица 2А 4.7. Готовить и оформлять основные холодные рыбные и мясные блюда


44Единица 2А 5.1. Готовить бульоны и отвары


47Единица 2А 5.2. Готовить основные супы


50Единица 2А 5.4. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты


54Единица 2А 5.5. Готовить основные холодные и горячие соусы


57Единица 2А 6.2. Готовить и оформлять основные блюда из овощей


60Единица 2А 6.3. Готовить и оформлять блюда из грибов


63Единица 2А 6.6. Готовить и оформлять основные блюда из круп


66Единица 2А 6.7. Готовить и оформлять блюда из риса


68Единица 2А 6.10. Готовить и оформлять основные блюда из бобовых и кукурузы


71Единица 2А 7.2. Готовить и оформлять основные блюда из рыбы


74Единица 2А 7.4. Готовить и оформлять основные блюда из нерыбных продуктов моря


77Единица 2А 8.2. Готовить и оформлять основные блюда из мяса


80Единица 2А 8.4. Готовить и оформлять основные блюда из мясных субпродуктов


83Единица 2А 8.6. Готовить и оформлять основные блюда из домашней птицы


86Единица 2А 8.8. Готовить и оформлять основные блюда из дичи


89Единица 2А 9.2. Готовить и оформлять основные блюда из яиц


92Единица 2А 9.3. Готовить и оформлять блюда из творога


95Единица 2А 9.6. Готовить и оформлять основные блюда из макаронных изделий


98Единица 2А 9.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда


101Единица 2А 9.10. Готовить и оформлять выпечные изделия из теста с фаршами


104Единица 2А 9.12. Готовить и оформлять пиццу


106Единица 2А 10.2. Готовить и оформлять основные холодные и горячие напитки


109Единица 2А 10.4. Готовить и оформлять основные холодные десерты


113Единица 2А 10.5. Готовить и оформлять основные горячие десерты


116Единица 2А 10.8. Готовить соусы, начинки и глазури для десертов


119Единица 2А 11.2. Готовить и оформлять основные хлебобулочные изделия и хлеб


122Единица 2А 11.4. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия


126Единица 2А 11.6. Готовить и оформлять печенье, пряники и коврижки


129Единица 2А 11.9. Готовить и оформлять изделия пониженной калорийности


132Единица 2А 12.2. Готовить варенье, повидло, джемы, мармелад и цукаты из фруктов и ягод


135Единица 2А 12.3. Готовить и использовать в оформлении основные отделочные полуфабрикаты


138Единица 2А 12.7. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные


141Единица 2А 12.8.  Готовить и оформлять фруктовые и низкокалорийные торты и пирожные


144Единица 2А 13.1. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда


147Единица 2А 13.4. Охлаждать и замораживать готовую продукцию


149Единица 2А 14.1. Составлять документацию по приготовлению блюд


151Единица 2А 17.3. Использовать высокотехнологичное оборудование при хранении и обработке продуктов, приготовлении и подаче основных блюд




Единица 2А 1.1. Производить обработку бараньих туш и подготовку отдельных частей бараньего мяса
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки бараньих туш и подготовке отдельных частей бараньего мяса и включает в себя следующие действия:
	· хранить бараньи туши в охлажденном и мороженом виде;

· проверять качество бараньих туш;

· размораживать мороженые бараньи туши;

· обмывать и обсушивать бараньи туши;

· разделывать бараньи туши на части с учетом анатомического расположения мышц и костей и последующего использования мяса;

· производить обвалку бараньих отрубов (отделение мякоти от костей);

· производить жиловку, зачистку и выравнивание кусков мяса для придания определенной формы;

· обрабатывать кости;

· охлаждать и замораживать приготовленные крупнокусковые полуфабрикаты из баранины с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденные и мороженые крупнокусковые полуфабрикаты из баранины.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами мяса:
	· баранина тушами.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· ножей;

· колоды для разруба мяса;

· щетки-душа;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать полуфабрикаты из мяса;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки бараньих туш и подготовке отдельных частей бараньего мяса;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки бараньих туш и подготовке отдельных частей бараньего мяса;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Морфологический состав мяса.

· Основные характеристики мяса крупного рогатого и мелкого скота.

· Пищевая ценность различных типов мяса.

· Требования к качеству охлажденных и мороженых бараньих туш.

· Правила хранения бараньих туш в охлажденном и мороженом виде.

· Технологические схемы разделки бараньих, говяжьих, телячьих и свиных туш.

· Виды и характеристики крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, телятины, свинины и баранины. 

· Кулинарное использование зачищенных частей туш говядины, телятины, свинины и баранины.

· Отличительные признаки конины, оленины, медвежатины и других видов мяса.

· Примерные нормы выхода готовых крупнокусковых полуфабрикатов из бараньих туш.

· Требования к качеству готовых крупнокусковых полуфабрикатов из баранины.

· Методы обработки бараньих туш для приготовления крупнокусковых полуфабрикатов: размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, жиловка, зачистка, охлаждение, замораживание.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при хранении и обработке бараньих туш и подготовке отдельных частей бараньего мяса.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки бараньих туш и подготовки отдельных частей мяса из баранины с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, разделке, обвалке, жиловке, зачистке, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий: обмывания, обсушивания, разделки, обвалки, жиловки, зачистки.

· Способы минимизации отходов при разделке и обвалке бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины. 

· Последовательность и правила приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из бараньей туши: вырезки, корейки, окорока с костью, тазобедренной части (без костей), лопаточной части, грудинки, шейной части.

· Техника и методы обработки бараньих костей для использования в приготовлении бульонов.  

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов из баранины, предназначенных  для последующего использования.

· Правила хранения крупнокусковых полуфабрикатов из баранины в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения бараньих туш в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом качество охлажденных и мороженых бараньих туш.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания бараньих туш с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины.

· Осуществлять различные действия при обработке бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины.

· Соблюдать технологические требования при разделке и обвалке бараньих туш и подготовке отдельных частей мяса из баранины.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов из баранины с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых крупнокусковых полуфабрикатов из баранины, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 1.2. Производить  обработку четвертин говядины и полутуш телятины и подготовку отдельных частей говяжьего и телячьего мяса
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей говяжьего и телячьего мяса и включает в себя следующие действия:
	· хранить говяжьи четвертины и телячьи полутуши в охлажденном и мороженом виде;

· проверять качество говяжьих четвертин и телячьих полутуш;

· размораживать мороженые четвертины говядины и полутуши телятины;

· обмывать и обсушивать четвертины говядины и полутуши телятины;

· разделывать четвертины говядины и полутуши телятины на части с учетом анатомического расположения мышц и костей и последующего использования мяса;

· производить обвалку говяжьих и телячьих отрубов (отделение мякоти от костей);

· производить жиловку, зачистку и выравнивание кусков говядины и телятины для придания определенной формы;

· охлаждать и замораживать приготовленные крупнокусковые полуфабрикаты из говядины и телятины с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденные и мороженые крупнокусковые полуфабрикаты из говядины и телятины.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими видами мяса:
	· четвертины говядины;

· полутуши телятины.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· ножей;

· щетки-душа;

· колоды для разруба мяса;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений производить обработку бараньих туш и подготовку отдельных частей бараньего мяса;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки говяжьих четвертин и телячьих полутуш и подготовке отдельных частей говяжьего и телячьего мяса;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки говяжьих четвертин и телячьих полутуш и подготовке отдельных частей говяжьего и телячьего мяса;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные характеристики и пищевая ценность мяса говядины и телятины.

· Требования к качеству охлажденного и мороженого мяса говядины и телятины.

· Правила хранения говяжьих четвертин и телячьих полутуш в охлажденном и мороженом виде.

· Технологические схемы разделки мяса диких животных (лосятины, оленины и прочего). 

· Примерные нормы выхода готовых крупнокусковых полуфабрикатов из говядины и телятины.

· Требования к качеству готовых крупнокусковых полуфабрикатов из говядины и телятины.

· Методы обработки четвертин говядины и полутуш телятины для приготовления крупнокусковых полуфабрикатов: размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, жиловка, зачистка, охлаждение, замораживание.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при хранении и обработке четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей говяжьего и телячьего мяса.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки четвертин говядины и полутуш телятины с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, разделке, обвалке, жиловке, зачистке, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий: обмывания, обсушивания, разделки, обвалки, жиловки, зачистки.

· Способы минимизации отходов при разделке и обвалке четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины. 

· Последовательность и правила приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из говядины: вырезки, спинной части (толстый край), поясничной части (тонкий край), фрикандона (боковая, верхняя и внутренняя тазобедренные части), наружной тазобедренной части, лопаточной части (плечевой и заплечной), подлопаточной части, грудной части, покромки, шейной части, пашины. 

· Последовательность и правила приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из телятины: вырезки, корейки, окорока, лопаточной части, грудинки, шейной части. 

· Техника и методы обработки говяжьих и телячьих костей для использования в приготовлении бульонов.  

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов для последующего использования.

· Правила хранения подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения говяжьих четвертин и телячьих полутуш в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом качество говяжьих четвертин и телячьих полутуш.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания говяжьих четвертин и телячьих полутуш с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины.

· Осуществлять различные действия при обработке четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины.

· Соблюдать технологические требования при разделке и обвалке четвертин говядины и полутуш телятины и подготовке отдельных частей мяса из говядины и телятины.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов из говядины и телятины с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых крупнокусковых полуфабрикатов из говядины и телятины, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 1.3. Производить  обработку полутуш свинины и подготовку отдельных частей свиного мяса
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки полутуш свинины и подготовки отдельных частей свиного мяса и включает в себя следующие действия:
	· хранить полутуши свинины в охлажденном и мороженом виде;

· проверять качество полутуш свинины перед разделкой;

· размораживать мороженые полутуши свинины; 

· обмывать и обсушивать полутуши свинины;

· разделывать полутуши свинины на части с учетом анатомического расположения мышц и костей и последующего использования мяса;

· производить обвалку свиных отрубов (отделение мякоти от костей);

· производить жиловку, зачистку и выравнивание кусков свинины для придания определенной формы;

· охлаждать и замораживать приготовленные крупнокусковые полуфабрикаты из свинины с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденные и мороженые крупнокусковые полуфабрикаты из свинины.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими видами мяса:
	· полутуши свинины.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· ножей;

· щетки-душа;

· колоды для разруба мяса;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений производить обработку бараньих туш и подготовку отдельных частей бараньего мяса;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки полутуш свинины и подготовки отдельных частей свиного мяса;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки полутуш свинины и подготовки отдельных частей свиного мяса;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные характеристики и пищевая ценность свиного мяса.

· Требования к качеству охлажденного и мороженого свиного мяса.

· Правила хранения полутуш свинины в охлажденном и мороженом виде.

· Технологическая схема разделки мяса кабана и медведя.

· Примерные нормы выхода готовых крупнокусковых полуфабрикатов из свинины.

· Требования к качеству крупнокусковых полуфабрикатов из свинины.

· Методы обработки полутуш свинины для приготовления крупнокусковых полуфабрикатов: размораживание, обмывание, обсушивание, разделка, обвалка, жиловка, зачистка, охлаждение, замораживание.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при хранении, обработке полутуш свинины и подготовке отдельных частей свиного мяса.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки свиных полутуш с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, разделке, обвалке, жиловке, зачистке, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий: обмывания, обсушивания, разделки, обвалки, жиловки, зачистки.

· Способы минимизации отходов при разделке и обвалке полутуш свинины и подготовке отдельных частей мяса из свинины.

· Последовательность и правила приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из свинины: вырезки, корейки, окорока, тазобедренной части, лопаточной части, грудинки, шейной части, шпика, голени.

· Техника и методы обработки свиных костей для использования в приготовлении бульонов.  

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов, предназначенных для последующего использования.

· Правила хранения подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения полутуш свинины в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом качество полутуш свинины в охлажденном и мороженом виде.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания полутуш свинины с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке полутуш свинины и подготовке отдельных частей свиного мяса.

· Осуществлять различные действия по обработке полутуш свинины и подготовке отдельных частей свиного мяса.

· Соблюдать технологические требования при разделке и обвалке полутуш свинины и подготовке отдельных частей свиного мяса.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных крупнокусковых полуфабрикатов из свинины с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых крупнокусковых полуфабрикатов из свинины, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 1.4. Приготавливать основные полуфабрикаты из мяса
	Данная единица стандарта относится к процессу  приготовления основных полуфабрикатов из мяса и включает в себя следующие действия:
	· хранить крупнокусковые полуфабрикаты в охлажденном и мороженом виде;

· проверять качество крупнокускового мяса;

· размораживать крупнокусковое мясо;

· нарезать мясо на порционные и мелкокусковые полуфабрикаты;

· отбивать порционные куски ручным и механическим способом и придавать им определенную форму;

· заправлять приправами и мариновать мясо;

· смешивать ингредиенты маринада;

· подготавливать порционные полуфабрикаты с верхней корочкой из приправ и в панировках из злаков;

· пропускать мясо через мясорубку для приготовления рубленной и котлетной массы;

· вымешивать измельченное мясо с другими ингредиентами;

· выбивать котлетную массу;

· порционировать и формовать изделия из рубленной и котлетной массы;

· охлаждать и замораживать приготовленные основные полуфабрикаты из мяса с учетом требований к безопасности пищевого продукта; 

· хранить охлажденные и мороженые основные полуфабрикаты из мяса.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий по приготовлению натуральных, панированных и рубленых полуфабрикатов из следующих типов мяса:
	· крупнокусковые полуфабрикаты из говядины;

· крупнокусковые полуфабрикаты из телятины;

· крупнокусковые полуфабрикаты из баранины;

· крупнокусковые полуфабрикаты из свинины.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· мясорубок;

· фаршемешалок;

· рыхлителей для мяса;

· ножей;

· разделочных досок;

· тяпок для отбивания.

	Данная единица стандарта предполагает:


	· наличие у работников предварительных умений производить обработку бараньих туш и подготовку отдельных частей бараньего мяса;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта также предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных полуфабрикатов из мяса;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных полуфабрикатов из мяса;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные характеристики различных видов крупнокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, телятины, баранины и свинины.

· Пищевая ценность различных  видов крупнокусковых полуфабрикатов из мяса.

· Требования к качеству охлажденных и мороженых крупнокусковых полуфабрикатов. 

· Правила хранения крупнокусковых полуфабрикатов в охлажденном и мороженом виде.

· Правила выбора мяса по типу, качеству и количеству в соответствии с технологическими требованиями к готовым основным полуфабрикатам из мяса.

· Примерные нормы выхода готовых основных полуфабрикатов из мяса.

· Требования к качеству готовых основных полуфабрикатов из мяса.

· Методы приготовления основных полуфабрикатов из мяса: размораживание, нарезка, маринование, измельчение на мясорубке, вымешивание рубленной и котлетной массы, выбивание котлетной массы, формовка изделий из рубленной и котлетной массы, порционирование, панирование, охлаждение, замораживание.

· Способы и виды нарезки полуфабрикатов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных полуфабрикатов из мяса с учетом требований техники безопасности при: размораживании, нарезке, мариновании, измельчении на мясорубке, вымешивании рубленной и котлетной массы, формовке изделий из рубленной и котлетной массы, порционировании, панировании, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом мяса: размораживания, нарезки, измельчения на мясорубке, вымешивания рубленной и котлетной массы, выбивания котлетной массы, формовки изделий из рубленной и котлетной массы, порционирования, панирования.

· Способы минимизации отходов при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса.

· Последовательность и правила приготовления порционных и мелкокусковых натуральных полуфабрикатов из говядины (стейк, бифштекс, лангет, бефстроганов, мясо для шашлыка, гуляш, антрекот, азу, зразы натуральные, говядина духовая), телятины (натуральные котлеты, эскалоп), баранины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, баранина духовая, мясо для плова, рагу) и свинины (натуральные котлеты, эскалоп, мясо для шашлыка, поджарка, свинина духовая, гуляш, рагу).

· Последовательность и правила приготовления панированных натуральных полуфабрикатов: ромштекса, котлет отбивных, шницеля натурального.

· Последовательность и правила приготовления рубленой и котлетной массы из мяса.

· Последовательность и правила приготовления полуфабрикатов из рубленной и котлетной массы: бифштекса рубленного, котлет, биточков, шницелей, тефтелей, люля-кебаб, зраз, фрикаделек. 

· Технология приготовления маринадов для мяса.

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из мяса, предназначенных для последующего использования.

· Правила хранения основных полуфабрикатов из мяса в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения 

	· Соблюдать условия хранения крупнокусковых полуфабрикатов из мяса в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом качество крупнокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, телятины, баранины и свинины.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания крупнокусковых полуфабрикатов из мяса с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса.

· Осуществлять различные действия при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса.

· Соблюдать технологические требования при приготовлении основных полуфабрикатов из мяса.

· Определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении различных основных полуфабрикатов из мяса.
· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из мяса с учетом требований к безопасности пищевого продукт.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых основных полуфабрикатов из мяса, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 1.6. Производить обработку и приготовление полуфабрикатов из мясных субпродуктов
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки и приготовлению полуфабрикатов из мясных субпродуктов и включает в себя следующие действия:
	· хранить мясные субпродукты в охлажденном и мороженом виде; 

· проверять качество мясных субпродуктов;

· размораживать мороженые субпродукты;

· мыть субпродукты;

· вымачивать и очищать черева и рубец;

· ошпаривать, сворачивать рулетом и перевязывать рубец;

· вымачивать и обрабатывать почки, сердце, горло;

· вымачивать и вырезать крупные сосуды из вымя;

· вымачиватьи ошпаривать мозги, снимать с них пленку;

· жиловать печень и снимать с нее пленку;

· фаршировать и измельчать печень;

· промывать и разрезать на части легкие;

· снимать кожу с хвостов;

· зачищать яички, рульки и голяшки;

· зачищать языки;

· опаливать уши у поросят;

· зачищать свиные ножки и уши;

· нарезать мясные субпродукты;

· заправлять приправами и мариновать субпродукты;

· готовить рубленую массу из печени, легкого, языка и мяса для начинки оболочек;

· начинять оболочки фаршем из рубленого мяса и субпродуктов;

· порционировать и панировать полуфабрикаты из субпродуктов;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты из субпродуктов с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденные и мороженые полуфабрикаты из субпродуктов.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими  субпродуктами:
	· почки говяжьи и свиные/бараньи;

· печень;

· мозги;

· легкие; 

· черева;

· рубец;

· яички, рульки и голяшки бараньи;

· сердце и горло;

· вымя;

· язык говяжий и свиной;

· уши поросячьи;

· ножки свиные;

· хвосты телячьи.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· мясорубки;

· ножей;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные полуфабрикаты из мяса;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки и приготовления полуфабрикатов из мясных субпродуктов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки и приготовления  полуфабрикатов из  мясных субпродуктов;

· производить все действия с соблюдением требований безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные характеристики различных видов мясных субпродуктов. 

· Пищевая ценность различных видов мясных субпродуктов.

· Требования к качеству охлажденных и мороженых мясных субпродуктов. 

· Правила хранения различных видов мясных субпродуктов в охлажденном и мороженом виде.

· Требования к качеству готовых полуфабрикатов из субпродуктов.

· Методы обработки мясных субпродуктов и приготовления полуфабрикатов из них: размораживание, обмывание, вымачивание, маринование, очистка, ошпаривание, жиловка, зачистка, опаливание, измельчение, начинка оболочек, порционирование, панирование, охлаждение, замораживание.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки и приготовления полуфабрикатов из мясных субпродуктов с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, вымачивании, мариновании, очистке, ошпаривании,  жиловке, зачистке, опаливании, измельчении, начинке оболочек, порционировании, панировании, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий с учетом типа субпродукта: обмывания, очистки, ошпаривания,  жиловки, зачистки, опаливания, измельчения, начинки оболочек, порционирования, панирования.

· Способы минимизации отходов при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов.

· Последовательность и правила обработки и приготовления полуфабрикатов из мясных субпродуктов: обработанных языка, печени, почек, яичек, рулек, голяшек, легких, очищенных от пленки и панированных мозгов, вымоченных говяжьих почек, сердца, рубца и вымени, зачищенных черев и рубца, обработанных свиных ножек и телячьих хвостов, опаленных поросячьих ушей, купат, колбасных изделий, зельца, стейков из печени, фарша для печеночных оладий.

· Технология приготовления рубленой массы из субпродуктов и мяса для приготовления купат, колбасных изделий и зельца.

· Технология приготовления маринадов для мясных субпродуктов.

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мясных субпродуктов, предназначенных для последующего использования.

· Правила хранения подготовленных полуфабрикатов в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения мясных субпродуктов в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом качество мясных субпродуктов.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания мясных субпродуктов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов.

· Осуществлять различные действия по обработке мясных субпродуктов.

· Соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов.

· Определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении полуфабрикатов из мясных субпродуктов.
· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мясных субпродуктов с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых полуфабрикатов из мясных субпродуктов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 1.7. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из домашней птицы
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки и приготовления основных полуфабрикатов из домашней птицы и включает в себя следующие действия:
	· хранить домашнюю птицу в охлажденном и мороженом виде;

· проверять качество домашней птицы;

· размораживать мороженую домашнюю птицу;

· обмывать и обсушивать тушки перед разделкой;

· опаливать тущки домашней птицы для удаления волосков, остатков перьев и пуха и удалять «пеньки»;

· удалять головы, шеи и ножки у полупотрошенной домашней птицы;

· потрошить и производить доочистку потрошеной и полупотрошеной домашней птицы;

· промывать выпотрошенную домашнюю птицу;

· производить формовку (заправку) домашней птицы для приготовления целиком;

· разрубать домашнюю птицу на отдельные части, порционные и более мелкие куски;

· пластовать тушки цыплят;

· снимать мякоть с тушек домашней птицы;

· вырезать и зачищать филе вместе с косточкой и без;

· удалять пленку с филейной части;
· формовать котлеты и шницеля из филе в фаршированном и нефаршированном виде; 

· панировать котлеты и шницеля из куриного филе в льезоне и кусочках хлеба;

· готовить порционные полуфабрикаты с верхней корочкой из приправ и в панировках из злаков;

· обрабатывать потроха домашней птицы;

· заправлять приправами и мариновать домашнюю птицу; 

· готовить маринады для домашней птицы;

· пропускать через мясорубку мякоть домашней птицы для приготовления котлетной массы; 

· вымешивать измельченную мякоть домашней птицы с дополнительными ингредиентами;

· порционировать, формовать и панировать полуфабрикаты из котлетной массы;

· охлаждать и замораживать приготовленные основные полуфабрикаты из домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденные и мороженые основные полуфабрикаты из домашней птицы.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами домашней птицы:
	· мороженые куры или индейки в ощипанном виде полупотрошеные или потрошеные;

· мороженые утки или гуси в ощипанном виде потрошеные;

· мороженые цыплята в ощипанном виде потрошеные.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· мясорубок;

· ножей;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать полуфабрикаты из домашней птицы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из домашней птицы;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки и приготовления основных полуфабрикатов из домашней птицы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные характеристики различных видов домашней птицы.

· Пищевая ценность различных видов домашней птицы.

· Требования к качеству охлажденной и мороженой домашней птицы. 

· Правила хранения домашней птицы в охлажденном и мороженом виде.

· Примерные нормы выхода готовых основных полуфабрикатов из домашней птицы.

· Требования к качеству готовых основных полуфабрикатов из домашней птицы.

· Методы обработки  домашней птицы и приготовления основных полуфабрикатов: размораживание, промывание, обсушивание, опаливание, удаление голов, шеи и ножек, потрошение, доочистка, заправка в «кармашек», разруб на части, нарезка, порционирование, пластование цыплят, маринование, снятие мякоти, зачистка филе, удаление пленки с филе, формование филе, обработка субпродуктов, измельчение мякоти на мясорубке, вымешивание котлетной массы, формовка изделий из котлетной массы, панирование, охлаждение, замораживание.

· Способы и виды разделки и заправки домашней птицы.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке и приготовлении основных полуфабрикатов из домашней птицы.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при: размораживании, обмывании, обсушивании, опаливание, удаление голов, шеи и ножек, потрошение, дочистке, заправке, разрубе на части, нарезке, порционировании, пластовании цыплят, мариновании, снятии мякоти, зачистке филе, удалении пленки с филе, формовании филе, обработке субпродуктов, измельчении мякоти на мясорубке, вымешивании котлетной массы, формовке изделий из котлетной массы, панировании, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом домашней птицы: размораживания, обмывания, обсушивания, опаливания, удаления голов, шеи и ножек, потрошения, дочистки, заправки, разруба на части, нарезки, порционирования, пластования цыплят, снимания мякоти, зачистки филе, удаления пленки с филе, формования филе, обработки субпродуктов, измельчения мякоти на мясорубке, вымешивания котлетной массы, формовки изделий из котлетной массы, панирования.

· Способы минимизации отходов при обработке и приготовлении основных полуфабрикатов из домашней птицы.

· Последовательность и правила обработки и приготовления основных полуфабрикатов из домашней птицы: заправленных тушек в «кармашек», в одну и две нитки, отдельных частей домашней птицы, порционных и мелких кусков домашней птицы, мякоти домашней птицы, костей, выделенного филе с косточкой и без косточки, куриного филе с удаленной пленкой; котлет и шницелей из куриного филе, обработанных потрохов и пищевых отходов (головки, шейки, лапки, гребешки, крылышки, кожа, печень, желудок, сердце), котлетной массы и изделий из нее (купат, котлет, биточков, шницелей, тефтелей, фрикаделек).

· Технология приготовления маринадов для домашней птицы.

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из домашней птицы.

· Правила хранения основных полуфабрикатов из домашней птицы в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения домашней птицы в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом качество охлажденной и мороженой домашней птицы.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и приготовлении основных полуфабрикатов из домашней птицы.

· Осуществлять различные действия при обработке и приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы.

· Соблюдать технологические требования при приготовлении полуфабрикатов из домашней птицы.

· Определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении различных основных полуфабрикатов из домашней птицы.
· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из домашней птицы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых основных полуфабрикатов из домашней птицы, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 1.10. Производить  обработку и приготовление основных полуфабрикатов из дичи
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки и приготовления основных полуфабрикатов из дичи и включает в себя следующие действия:
	· хранить различные виды дичи в охлажденном и мороженом виде;

· проверять качество дичи; 

· размораживать мороженую дичь и полуфабрикаты из дичи (пернатую дичь, мясо диких животных, кроликов и зайцев);

· ощипывать пернатую дичь;

· опаливать крупную пернатую дичь;

· удалять крылышки, головы, шейки и лапки у ножек пернатой дичи;

· потрошить и промывать тушки пернатой дичи;

· производить доочистку потрошеной пернатой дичи;

· производить формовку (заправку) пернатой дичи для приготовления целиком;

· оборачивать перепела шпиком и перевязывать;

· разрубать тушки пернатой дичи на порционные и более мелкие куски;

· снимать мякоть с тушек пернатой дичи;

· производить доочистку тушек кроликов и зайцев;

· разрубать на две и четыре части тушки кроликов и зайцев;

· зачищать крупнокусковое мясо диких животных;

· промывать и вымачивать мясо диких животных и зайцев;

· нарезать на порционные и мелкие куски мясо диких животных;

· заправлять приправами и мариновать мясо дичи; 

· готовить маринады для дичи;

· обрабатывать потроха дичи;

· охлаждать и замораживать приготовленные основные полуфабрикаты из дичи с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденные и мороженые основные полуфабрикаты из дичи.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами дичи:
	· мороженое крупнокусковое мясо диких животных (оленина или лосятина, или медвежатина, или кабанятина);

· мелкая мороженая пернатая дичь (перепел или рябчик);

· крупная мороженая пернатая дичь (тетерев или глухарь или фазан);

· мороженый кролик или заяц.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· мясорубок;

· ножей;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные полуфабрикаты из мяса и домашней птицы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из дичи;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки и приготовления основных полуфабрикатов из дичи;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные характеристики различных видов дичи (крупнокусковое мясо диких животных, мелкая и крупная пернатая дичь, кролики и зайцы).

· Пищевая ценность различных видов дичи.

· Требования к качеству охлажденной и мороженой дичи. 

· Правила хранения различных видов дичи в охлажденном и мороженом виде.

· Примерные нормы выхода готовых основных полуфабрикатов из дичи.

· Требования к качеству основных полуфабрикатов из дичи.

· Методы обработки дичи и приготовления основных полуфабрикатов из дичи: размораживание, ощипывание, опаливание, удаление крылышков, голов, шейки и ножек, потрошение, доочистка, промывание, заправка, нарезка, разруб, зачистка, снимание мякоти, вымачивание, маринование, порционирование, обработка потрохов, охлаждение, замораживание.

· Способы и виды разделки и заправки пернатой дичи.

· Способы и виды разруба тушек кроликов и зайцев.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке дичи и приготовлении из нее основных полуфабрикатов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из дичи с учетом требований техники безопасности при: размораживании, ощипывание, опаливание, удаление крылышков, голов, шейки и ножек, потрошении, доочистке, промывании, заправке, нарезке, разрубе, зачистке, снятия мякоти, вымачивании, мариновании, порционировании, обработке потрохов, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом дичи: размораживания, ощипывания, опаливания, удаления крылышков, голов, шейки и ножек, потрошения, доочистки, промывания, заправки, нарезки, разруба, зачистки, снятия мякоти, порционирования, обработки потрохов.

· Способы минимизации отходов при первичной обработке дичи и приготовлению основных полуфабрикатов из дичи.

· Последовательность и правила приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из мяса диких животных.

· Последовательность и правила обработки и приготовления основных полуфабрикатов из пернатой дичи: обработанных и заправленных в «кармашек», в одну и две нитки (и без ниток) тушек пернатой дичи, обернутых в шпик перепелов, порционных и мелких кусков, мякоти.

· Последовательность и правила обработки и приготовления основных полуфабрикатов из кроликов и зайцев: обработанных тушек целиком, разрубленных на две и четыре части тушек кроликов/зайцев.

· Технология приготовления маринадов для дичи.

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из дичи, предназначенных для последующего использования.

· Правила хранения основных полуфабрикатов из дичи в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения дичи в охлажденном и мороженом виде.
· Проверять органолептическим способом качество дичи.
· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке дичи и приготовлении основных полуфабрикатов из дичи.

· Осуществлять различные действия при обработке дичи и приготовлении основных полуфабрикатов из нее.

· Соблюдать технологические требования при приготовлении основных полуфабрикатов из дичи.

· Определять необходимое количество и применять приправы и маринады при приготовлении различных основных полуфабрикатов из дичи.
· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания подготовленных основных полуфабрикатов из дичи с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденных и мороженых основных полуфабрикатов из дичи, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 2.1. Обрабатывать рыбу с костным скелетом
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки рыбы с костным скелетом и включает в себя следующие действия:
	· хранить живую, охлажденную и мороженую рыбу с костным скелетом;

· проверять качество живой, охлажденной и мороженой рыбы с костным скелетом;

· размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу; 

· очищать от чешуи, удалять головы и плавники, промывать непотрошеную прудовую, озерную и речную рыбу;

· очищать от чешуи, удалять головы и плавники, промывать потрошеную и непотрошеную морскую и океаническую рыбу;

· удалять слизь с поверхности рыбы солью и мукой;

· срезать ряд хребтовых костей у отдельных видов рыб; 

· потрошить мелкую, средней величины и крупную рыбу с разрезанием брюшка и без;

· производить боковое потрошение и снимать темную кожу у камбаловых рыб;

· дочищать и промывать потрошеную рыбу;

· производить пластование крупной рыбы плоской и округлой формы; 

· обрабатывать рыбу для последующего приготовления филе без кожи;

· разделывать рыбу на филе с кожей и без;

· обрабатывать меленьких рыбок;

· обрабатывать субпродукты из рыбы;

· охлаждать и замораживать обработанную рыбу, предназначенную для последующего использования, с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденную и мороженую обработанную рыбу.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами рыбы:
	· карп или линь или речной окунь;

· налим, угорь или сом;

· треска, хек или навага;

· камбала, палтус или морской язык;

· маленькие рыбки (ерш, анчоус или корюшка);

· форель, горбуша или лосось.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· ножей;

· разделочных досок;

· гастрономических емкостей с дренажем;

· льдогенератора.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать рыбные полуфабрикаты;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки рыбы с костным скелетом;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки рыбы с костным скелетом;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Основные характеристики различных видов рыбы с костным скелетом.

· Пищевая ценность различных видов рыбы с костным скелетом.

· Требования к качеству живой, охлажденной и мороженой рыбы с костным скелетом.

· Правила хранения живой, охлажденной и мороженой рыбы с костным скелетом.

· Примерные нормы выхода обработанной рыбы с костным скелетом.

· Требования к качеству обработанной рыбы с костным скелетом.

· Методы обработки рыбы с костным скелетом: размораживание, очистка от чешуи, удаление голов и плавников, удаление слизи, потрошение, промывание, пластование, разделка, обработка маленьких рыбок и субпродуктов из рыбы, охлаждение, замораживание.

· Виды и способы разделки рыбы с костным скелетом.

· Особенности обработки некоторых видов рыб.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке рыбы с костным скелетом. 

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для  обработки рыбы с учетом требований техники безопасности при: размораживании, очистке от чешуи, удалении голов и плавников, потрошении, промывании, пластовании, разделке, обработке маленьких рыбок и субпродуктов из рыбы, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом рыбы: очистки от чешуи, удаления голов и плавников, удаления слизи, потрошения, промывания, пластования, разделки, обработки маленьких рыбок и субпродуктов из рыбы.

· Способы минимизации отходов при обработке рыбы с костным скелетом. 

· Последовательность и правила обработки рыбы с костным скелетом для приготовления: обработанной рыбы в целом (с разрезанием брюшка и без разрезания) и пластованном виде, филе без кожи, филе с кожей, обработанных меленьких рыбок, обработанных рыбных субпродуктов.

· Правила охлаждения и замораживания обработанной рыбы с костным скелетом для последующего использования. 

· Правила хранения обработанной рыбы с костным скелетом в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения рыбы с костным скелетом в живом, охлажденном и мороженом виде.
· Проверять органолептическим способом качество рыбы с костным скелетом.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания рыбы с костным скелетом с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке рыбы с костным скелетом.

· Осуществлять различные действия при обработке рыбы с костным скелетом.

· Соблюдать технологические требования при подготовке рыбы с костным скелетом для приготовления полуфабрикатов.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания обработанной рыбы с костным скелетом с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденной и мороженой рыбы,  предназначенной для последующего использования, в обработанном виде.

	


Единица 2А 2.2. Обрабатывать рыбу осетровых пород
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки рыб осетровых пород и включает в себя следующие действия:
	· хранить охлажденную и мороженую рыбу осетровых пород;

· проверять качество охлажденной и мороженой рыбы осетровых пород;

· размораживать мороженую рыбу осетровых пород;

· удалять головы, спинные костные щитки, плавники, вязигу;

· удалять слизь с поверхности рыбы солью и мукой;

· производить пластование и нарезку крупных звеньев в продольном и поперечном направлении;

· ошпаривать и зачищать звенья; 

· обрабатывать стерлядь в виде целой тушки и для нарезки порционными кусками;

· сворачивать стерлядь кольцом;

· промывать звенья осетровых рыб и целую тушку стерляди;

· перевязывать звенья осетровых рыб;

· зачищать от хрящей звенья осетровых рыб;

· обрабатывать и промывать головы;

· охлаждать и замораживать обработанную рыбу осетровых пород с учетом требований к безопасности пищевого продукта;

· хранить охлажденную и мороженую рыбу осетровых пород.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами рыбы:
	· осетр, белуга или севрюга;

· стерлядь или маленький осетр;

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· дефростеров;

· гастрономических емкостей с дренажем;

· льдогенератора;

· ножей;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений обрабатывать рыбу с костным скелетом;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки рыбы осетровых пород;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки рыбы осетровых пород;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Основные характеристики различных видов рыб осетровых пород.

· Пищевая ценность различных видов рыб осетровых пород.

· Требования к качеству охлажденной и мороженой рыбы осетровых пород.

· Правила хранения охлажденной и мороженой рыбы осетровых пород.

· Правила выбора рыбы осетровых пород по типу, качеству и количеству в соответствии с технологическими требованиями к блюду.

· Примерные нормы выхода обработанной рыбы осетровых пород.

· Требования к качеству обработанной рыбы осетровых пород.

· Методы обработки рыбы осетровых пород: размораживание, удаление голов, костных щитков, плавников и вязиги, удаление слизи, пластование, зашпаривание, зачистка,  промывание, потрошение и разделка стерляди, охлаждение, замораживание.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке рыбы осетровых пород. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки рыбы осетровых пород с учетом требований техники безопасности при: размораживании, удалении голов, костных щитков, плавников и вязиги, удалении слизи, пластовании, зашпаривании, зачистке, промывании, потрошении и разделке стерляди, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом рыбы осетровых пород: удаления голов, костных щитков, плавников и вязиги, удаления слизи, пластования, зашпаривания и зачистки,  промывания, потрошения и разделки стерляди.

· Способы минимизации отходов при обработке рыбы осетровых пород.

· Последовательность и правила обработки рыб осетровых пород для приготовления: звеньев осетровых рыб, обработанной стерляди в целом виде и свернутой «колечком», обработанных рыбьих голов.

· Правила охлаждения и замораживания обработанной рыбы осетровых пород, предназначенных для последующего использования.

· Правила хранения обработанной рыбы осетровых пород в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения рыб осетровых пород в охлажденном и мороженом виде.

· Проверять органолептическим способом качество рыбы осетровых пород.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания рыбы осетровых пород с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке рыбы осетровых пород.

· Осуществлять различные действия при обработке рыбы осетровых пород.

· Соблюдать технологические требования при подготовке рыбы осетровых пород для приготовления полуфабрикатов.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания обработанной рыбы осетровых пород с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Обеспечивать правильное хранение охлажденной и мороженой рыбы осетровых пород, предназначенной для последующего использования, в обработанном виде.


Единица 2А 2.3. Приготавливать полуфабрикаты из рыбы
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления полуфабрикатов из обработанной рыбы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество обработанной рыбы перед приготовлением полуфабрикатов;

· нарезать на порционные куски плоской и круглой формы и мелкие кусочки;

· готовить порционные куски (стейки) в виде бабочки;

· панировать мелкую и среднюю рыбу целиком в сухарях, муке, льезоне;

· панировать порционные куски рыбы в льезоне и кусочках хлеба; 

· готовить полуфабрикаты из рыбы с верхней корочкой из приправ и в панировках из злаков;

· заправлять приправами и мариновать рыбу;

· готовить маринады для рыбы;

· пропускать через мясорубку рыбное филе для приготовления рыбной котлетной массы;

· вымешивать измельченное рыбное филе с дополнительными ингредиентами;

· порционировать, формовать и панировать полуфабрикаты из рыбной котлетной массы;

· охлаждать и замораживать приготовленные полуфабрикаты из рыбы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить охлажденные и мороженые полуфабрикаты из рыбы.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами обработанной рыбы:
	· треска, хек или мерланг;

· камбала, палтус или морской язык;

· карп или линь или речной окунь;

· маленькие рыбки (ерш, анчоус или корюшка);

· лосось, горбуша или форель;

· звенья осетра, белуги или севрюги.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· мясорубки;

· ножей;

· разделочных досок;

· сита.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений обрабатывать рыбу с костным скелетом;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления полуфабрикатов из рыбы;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления полуфабрикатов из рыбы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Правила выбора предварительно обработанной рыбы по типу, качеству и количеству в соответствии с технологическими требованиями к блюду.

· Требования к качеству предварительно обработанной рыбы. 

· Примерные нормы выхода полуфабрикатов из обработанной рыбы.

· Требования к качеству приготовленных полуфабрикатов из рыбы.

· Методы приготовления полуфабрикатов из рыбы: порционирование, нарезка, маринование, измельчение рыбного филе на мясорубке, вымешивание рыбной котлетной массы, формовка изделий из рыбной котлетной массы, панирование, охлаждение, замораживание.

· Виды и способы нарезки полуфабрикатов из рыбы.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении полуфабрикатов из рыбы с учетом требований техники безопасности при: порционировании, нарезке, мариновании, измельчении рыбного филе на мясорубке, вымешивании рыбной котлетной массы, формовке изделий из рыбной котлетной массы, панировании, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом рыбы: порционирования, нарезки, измельчения рыбного филе на мясорубке, вымешивания рыбной котлетной массы, формовки изделий из рыбной котлетной массы, панирования.

· Способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.

· Последовательность и правила приготовления полуфабрикатов из рыбы: порционных кусков с кожей и костями из непластованной (кругляши) и пластованной рыбы, порционных кусков из филе с кожей и без кожи и костей, стейков, «бабочек» из стейков, мелких кусков рыбы, панированных порционных кусков из рыбы, рыбной котлетной массы и изделий из нее (котлеты, биточки, фрикадельки).

· Технология приготовления маринадов для рыбы.

· Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рыбы, предназначенных для последующего использования.

· Правила хранения подготовленных полуфабрикатов из рыбы в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество предварительно обработанной рыбы.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.

· Осуществлять различные действия при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.

· Соблюдать технологические требования при приготовлении основных полуфабрикатов из рыбы.

· Определять необходимое количество и применять приправы, маринады и панировки при приготовлении основных полуфабрикатов из рыбы.
· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания приготовленных полуфабрикатов из рыбы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Обеспечивать правильное хранение приготовленных полуфабрикатов из рыбы, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 2.7. Производить  обработку и подготовку нерыбных продуктов моря
	Данная единица стандарта относится к процессу обработки и подготовки основных нерыбных продуктов моря для дальнейшего приготовления блюд и включает в себя следующие действия:
	· хранить нерыбные продукты моря в свежем, охлажденном и мороженом виде;

· хранить живых раков;

· хранить морские водоросли в свежем, сушеном и мороженом виде;

· проверять качество нерыбных продуктов моря;

· размораживать мороженые мидии, гребешки, варено-мороженые и свежемороженые креветки, кальмаров, клешни крабов, маленьких осьминогов и морские водоросли;

· мыть свежие креветки и мидии, свежие морские водоросли и живых раков;

· обрабатывать (снимать панцирь, дочищать) и мыть креветки;

· вскрывать клешни и вынимать мясо крабов;

· потрошить и мыть кальмаров и осьминогов;

· очищать и разделывать на чистое филе мидии;

· удалять песок и икру из гребешков;

· замачивать сушеные морские водоросли;

· очищать от внутренностей маленьких осьминогов и кальмаров;

· нарезать маленьких осьминогов и кальмаров;

· панировать подготовленные нерыбные продукты моря в сухарях, муке, льезоне;

· нарезать морские водоросли соломкой, полосками и ромбиками;

· охлаждать и замораживать подготовленные нерыбные продукты моря с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить подготовленные нерыбные продукты моря в охлажденном и мороженом виде.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами нерыбных продуктов моря:
	· мороженые и свежие мидии;

· мороженые гребешки;

· варено-мороженые и свежемороженые креветки (с головой и без);

· мороженые кальмары (неочищенные, тушки, потрошеные, филе);

· мороженые клешни крабов;

· мороженые маленькие осьминоги;

· живые раки;

· свежие, сушеные и мороженые морские водоросли.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· ножей;

· разделочных досок;

· гастрономические емкости с дренажем.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений обрабатывать рыбу с костным скелетом;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для обработки нерыбных продуктов моря;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе обработки нерыбных продуктов моря;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Основные характеристики различных видов нерыбных продуктов моря.

· Пищевая ценность различных видов нерыбных продуктов моря. 

· Требования к качеству живых раков.

· Требования к качеству охлажденных и мороженых нерыбных продуктов моря.

· Требования к качеству свежих, сушеных и мороженых морских водорослей. 

· Правила хранения нерыбных продуктов моря в свежем, охлажденном и мороженом виде.

· Правила хранения живых раков.

· Правила хранения свежих, сушеных и мороженых морских водорослей.

· Примерные нормы выхода подготовленных нерыбных продуктов моря. 

· Требования к качеству подготовленных нерыбных продуктов моря.

· Методы обработки нерыбных продуктов моря: размораживание, очистка, потрошение, промывание, разделка, нарезка, замачивание, панирование, охлаждение, замораживание.

· Виды и способы нарезки нерыбных продуктов моря. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при обработке и подготовке нерыбных продуктов моря.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для обработки нерыбных продуктов моря с учетом требований техники безопасности при: размораживании, очистке, потрошении, промывании, разделке, нарезке, замачивании, панировании, охлаждении, замораживании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом нерыбных продуктов моря: очистки, потрошения, промывания, разделки, нарезки, панирования.

· Способы минимизации отходов при обработке нерыбных продуктов моря.

· Последовательность и правила обработки и подготовки нерыбных продуктов моря в натуральном и панированном виде: очищенных креветок, мяса крабов, потрошеных кальмаров и осьминогов, филе мидий и осьминогов, очищенных гребешков, нарезанных на кольца кальмаров, нарезанных соломкой, полосками и ромбиками морских водорослей.

· Правила охлаждения и замораживания обработанных нерыбных продуктов моря.

· Правила хранения обработанных нерыбных продуктов моря в охлажденном и мороженом виде.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения нерыбных продуктов моря в различном виде.

· Проверять органолептическим способом качество нерыбных продуктов моря.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания нерыбных продуктов моря с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при обработке и подготовке нерыбных продуктов моря.

· Осуществлять различные действия при обработке и подготовке нерыбных продуктов моря.

· Соблюдать технологические требования при подготовке нерыбных продуктов моря.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания обработанных нерыбных продуктов моря с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Обеспечивать правильное хранение обработанных нерыбных продуктов моря, предназначенных для последующего использования, в охлажденном и мороженом виде.


Единица 2А 4.3. Готовить и оформлять салаты
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления салатов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

· взвешивать/измерять продукты, входящие в состав салата;

· нарезать свежие и вареные овощи для приготовления салатов вручную и механическим способом;

· нарезать свежие фрукты для приготовления салатов; 

· нарезать рыбные и мясные продукты для салатов;

· производить нарезку и измельчение других ингредиентов салата;

· замачивать сушеную морскую капусту для набухания;

· нарезать овощи, фрукты, мясные и другие продукты для украшения салата;

· смешивать различные ингредиенты;

· прослаивать компоненты салата и заправлять салаты салатными заправками;

· готовить салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов, фруктовых и овощных соков и пюре;

· определять достаточность специй в салатах; 

· порционировать, сервировать и украшать салаты и коктейль-салаты для подачи;

· выдерживать температуру подачи салатов;

· хранить салаты в заправленном и незаправленном виде с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими основными продуктами:
	· свежие овощи;

· консервированные овощи;

· квашеные и маринованные овощи;

· вареные овощи;

· свежие фрукты и ягоды;

· консервированные фрукты и ягоды;

· маринованные и консервированные грибы;

· рыбные продукты;

· мясные продукты;

· сушеная морская капуста;

· дополнительные ингредиенты для салатов;

· основы для салатных заправок.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· весов;

· холодильного оборудования;

· овощерезок;

· слайсера;

· емкостей для смешивания;

· миксера или процессора;

· ножей;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений нарезать и формовать традиционные виды овощей и подготавливать плоды для приготовления блюд;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления салатов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления салатов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент салатов.

· Пищевая ценность салатов. 

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к салатам.

· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству салатов.

· Требования к качеству готовых салатов.

· Методы приготовления салатов: нарезка, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование.

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления салатов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении салатов. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления салатов с учетом требований техники безопасности при: взвешивании/измерении, нарезке, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: взвешивания/измерения, нарезки, измельчения, смешивания, прослаивания, порционирования.

· Технология приготовления салатов в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов: салатов из сырых овощей, фруктово-овощных салатов, салатов с различными наполнителями, салата греческого, салата «Цезарь», винегрета, сельди под «шубой», салатов с рыбой и морепродуктами, салатов с мясными продуктами, салата из сыра, салата из морской капусты; коктейль-салатов, фруктовых салатов.

· Технология приготовления салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов, фруктовых и овощных соков и пюре.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества салатов.

· Подходящие заправки и соусы для отдельных салатов. 

· Способы сервировки и подачи салатов.

· Варианты оформления салатов и коктейль-салатов.

· Температура подачи салатов. 

· Актуальные направления в приготовлении салатов.

· Требования к безопасности хранения приготовленных салатов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к салатам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении салатов.

· Использовать различные технологии приготовления салатов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления салатов и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении салатов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 4.4. Готовить и оформлять основные холодные закуски
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных холодных закусок и включает в себя следующие действия:
	· хранить черную и красную икру, соленую сельдь;

· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· порционировать, сервировать и оформлять для подачи черную и красную икру;

· очищать и обрабатывать на филе соленую сельдь;

· нарезать на кусочки и измельчать филе соленой сельди;

· фаршировать куриные и перепелиные яйца;

· фаршировать шляпки шампиньонов;

· фаршировать овощи;

· квасить капусту крупными кусками и в шинкованном виде;

· заливать маринадом квашеную капусту;

· мариновать нарезанный кольцами репчатый лук;

· взбивать сливочное масло с дополнительными ингредиентами;

· мелко рубить и нарезать отварные и соленые грибы;

· охлаждать готовые блюда из различных продуктов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· использовать охлажденные готовые блюда из различных продуктов в виде холодной закуски;

· определять степень готовности основных холодных закусок;

· порционировать, сервировать и украшать основные холодные закуски для подачи;

· выдерживать температуру подачи основных холодных закусок;

· хранить готовые основные холодные закуски с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· черная и красная икра;

· соленая сельдь;

· отварные яйца;

· отварные и соленые/маринованные грибы;

· свежие, вареные и консервированные овощи;

· сливочное масло;

· готовые блюда из овощей;

· готовые блюда из бобовых.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· слайсера;

· миксера;

· ножей;

· разделочных досок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать и сервировать салаты и основные блюда из овощей и бобовых;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных холодных закусок;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных холодных закусок;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных холодных закусок.

· Пищевая ценность холодных закусок.

· Характеристики и правила хранения черной и красной икры, соленой сельди.

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным холодным закускам.

· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных холодных закусок.

· Требования к качеству основных холодных закусок.

· Методы приготовления основных холодных закусок: очистка, нарезка вручную на кусочки, обработка на филе, измельчение, квашение, маринование, фарширование, взбивание, смешивание, охлаждение, порционирование.

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления различных типов холодных закусок.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных холодных закусок.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных холодных закусок с учетом требований техники безопасности при: очистке, нарезке вручную на кусочки, обработке на филе, измельчении, квашении, мариновании, фаршировании, взбивании, смешивании, охлаждении, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: очистки, нарезки вручную на кусочки, обработки на филе, измельчения, квашения, маринования, фарширования, взбивания, смешивания, порционирования.

· Технология приготовления основных холодных закусок в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов: закусок из черной и красной икры; сельди с луком; сельди с гарниром; селедочного форшмака; яиц под майонезом; фаршированных яиц; яиц со шкварками; редьки с маслом или сметаной; икры грибной; помидоров фаршированных; баклажанов фаршированных; маринованных/соленых грибов с красным луком и растительным маслом; лобио; капусты квашеной; капусты провансаль; овощей-гриль холодных; артишоков консервированных; икры овощной; фасоли в томатном соусе с чесноком.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных холодных закусок.

· Подходящие гарниры, заправки и соусы для отдельных холодных закусок. 

· Способы сервировки и подачи основных холодных закусок. 

· Варианты оформления основных холодных закусок.  

· Температура подачи основных холодных закусок. 

· Основные холодные закуски, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных холодных закусок, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодным закускам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных холодных закусок.

· Использовать различные технологии приготовления основных холодных закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных холодных закусок и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные холодные закуски с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных холодных закусок, предназначенных для последующего использования. 


Единица 2А 4.7. Готовить и оформлять основные холодные рыбные и мясные блюда

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных холодных рыбных и мясных блюд и включает в себя следующие действия:
	· определять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· снимать кожу с отварного языка;

· охлаждать готовые мясные и рыбные продукты с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить готовые мясные и рыбные продукты в охлажденном виде; 

· нарезать тонкими ломтиками рыбные и мясные продукты вручную и на слайсере;

· нарезать малосольную рыбу тонкими ломтиками;

· разбирать готовую рыбу и курицу горячего копчения;

· замачивать желатин и готовить рыбное и мясное желе;

· украшать и заливать рыбные и мясные продукты порциями;

· доводить до кипения и варить рыбный и мясной студень;

· готовить гарниры к холодным рыбным и мясным блюдам;

· охлаждать и вынимать рыбное и мясное желе, рыбный и мясной студень из форм;

· порционировать, сервировать и оформлять основные холодные рыбные и мясные блюда для подачи;

· выдерживать температуру подачи основных холодных рыбных и мясных блюд;

· хранить готовые основные холодные рыбные и мясные блюда.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· вареные мясные продукты;

· жареные мясные продукты;

· запеченные мясные продукты;

· вареные рыбные продукты;

· жареные рыбные продукты;

· копченые продукты (рыба, мясо, курица);

· вяленое мясо; 
· малосольная рыба;

· желатин.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· весов;

· слайсера;

· ножей;

· разделочных досок;

· форм для заливных блюд.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные блюда из мяса и рыбы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент и пищевая ценность основных холодных рыбных и мясных блюд.

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным холодным рыбным и мясным блюдам.

· Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству основных холодных рыбных и мясных блюд.

· Требования к качеству готовых основных холодных рыбных и мясных блюд.

· Методы приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд: охлаждение, очистка, обирание, нарезка, заливание желе, варка, порционирование.

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных холодных рыбных и мясных блюд.

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд с учетом требований техники безопасности при: охлаждении, очистке, обирании, нарезке, заливании желе, варке, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: очистки, обирания, нарезки, взвешивания, заливания желе, варки, вынимания из форм, порционирования.

· Технология приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: семги малосольной; рыбы отварной с хреном; рыбы заливной порциями; студня рыбного; рыбы под соусом майонез; жареной рыбы под маринадом; ассорти рыбного; ассорти мясного; языка отварного; ростбифа с гарниром; домашней птицы жареной с гарниром; мяса заливного порциями, заливного из курицы; филе птицы под майонезом; сациви из курицы; студня мясного, студня из субпродуктов.

· Технология приготовления гарниров к холодным рыбным и мясным блюдам.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных холодных рыбных и мясных блюд.

· Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении желе и студней. 

· Подходящие гарниры, заправки и соусы для отдельных холодных рыбных и мясных блюд. 

· Методы сервировки и подачи основных холодных рыбных и мясных блюд. 

· Варианты оформления основных холодных рыбных и мясных блюд. 

· Температура подачи основных холодных рыбных и мясных блюд. 

· Основные холодные рыбные и мясные блюда, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных холодных рыбных и мясных блюд, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодным рыбным и мясным блюдам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных холодных рыбных и мясных блюд.

· Использовать различные технологии приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных холодных рыбных и мясных блюд и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные холодные рыбные и мясные блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных холодных рыбных и мясных блюд, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 5.1. Готовить бульоны и отвары
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления  бульонов и отваров и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· взвешивать/измерять продукты, входящие в состав бульона;

· обжаривать кости мелкого скота;

· подпекать овощи;

· замачивать сушеные грибы;

· доводить до кипения и варить на медленном огне бульоны и отвары до готовности;

· удалять жир с бульона;

· снимать пену с бульона;

· процеживать бульоны и отвары;

· использовать для приготовления бульонов концентраты промышленного изготовления;

· определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 

· выдерживать температуру подачи бульонов и отваров;

· охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары;

· разогревать бульоны и отвары.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими основными продуктами:
	· трубчатые, тазовые и грудные кости;

· мясо (лопатка, подлопаточная часть, грудинка, покромка);

· обработанные тушки кур;

· головы, кости, плавники и кожа рыб;

· сушеные грибы;

· овощи;

· фрукты и ягоды;

· концентраты промышленного изготовления.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· котлов;

· сковород;

· кастрюль;

· противней;

· электрической плиты;

· холодильного оборудования; 

· весов;

· духовки или конвекционной печи;

· сита;

· конусов.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений обрабатывать традиционные виды овощей и грибов;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления бульонов и отваров;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления бульонов и отваров;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Классификация бульонов и отваров.

· Пищевая ценность бульонов и отваров. 
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к бульонам и отварам.

· Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству бульонов и отваров.

· Требования к качеству готовых бульонов и отваров.

· Методы приготовления бульонов и отваров: обжаривание, подпекание овощей, замачивание грибов, доведение до кипения, варка на медленном огне, процеживание.

· Температурный режим и правила приготовления разных типов бульонов и отваров. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов и отваров.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления бульонов и отваров с учетом требований техники безопасности при: обжаривании, подпекании овощей, замачивании грибов, доведении до кипения, варке на медленном огне, процеживании, охлаждении, замораживании, разогреве, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основного продукта и питания (диетического, вегетарианского и прочего): обжаривания, подпекания овощей, замачивания грибов, варки на медленном огне, процеживания, разогрева, порционирования.

· Технология приготовления бульонов и отваров в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и питания (диетического, вегетарианского и прочего): бульона костного, бульона мясного, бульона из домашней птицы, бульона рыбного, отвара грибного, отвара овощного, отвара фруктового, бульонов из концентратов промышленного производства.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества бульонов и отваров и соответствия бульонов и отваров стандартным требованиям по вкусу, цвету, запаху и консистенции.

· Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении бульонов и отваров.

· Методы сервировки и подачи бульонов и отваров в виде блюда.

· Варианты оформления бульонов и отваров для подачи в виде блюда.

· Температура подачи бульонов и отваров.

· Правила охлаждения и замораживания готовых бульонов и отваров.

· Правила разогревания бульонов и отваров.

· Требования к безопасности хранения свежеприготовленных, охлажденных и замороженных бульонов и отваров для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к бульонам и отварам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении бульонов и отваров.

· Соблюдать технологию приготовления бульонов и отваров с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления бульонов и отваров и их готовность для подачи и дальнейшего использования.

· Сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания бульонов и отваров с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Соблюдать качество и требования к безопасности готовой продукции при разогревании бульонов и отваров.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении бульонов и отваров, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 5.2. Готовить основные супы
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления  основных супов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· взвешивать/измерять продукты, входящие в состав супа;

· пассеровать овощи, томатные продукты и муку;

· закладывать продукты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

· доводить суп до кипения и варить на медленном огне до готовности;

· заправлять супы мукой, крахмалом, льезоном;

· настаивать супы по окончании варки; 

· использовать для приготовления заправочных супов отвары круп, макаронных изделий, бобовых;

· разваривать крупу для приготовления супа-пюре;

· готовить гарниры для супов;

· использовать для приготовления супов концентраты промышленного изготовления;

· определять степень готовности супов и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи;

· выдерживать температуру подачи супов;

· охлаждать и замораживать готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими основными продуктами:
	· бульоны;

· отвары;

· овощи;

· плоды;

· макаронные изделия;

· крупы;

· бобовые;

· молоко;

· хлебный квас;

· концентраты промышленного изготовления.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· сковород;

· кастрюль;

· электрической плиты.

· холодильного оборудования; 

· морозильного оборудования;

· весов.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать бульоны и отвары и нарезать традиционные виды овощей;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных супов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных супов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Классификация супов.

· Пищевая ценность супов. 
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным супам.

· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству основных супов.

· Требования к качеству готовых основных супов.

· Методы приготовления основных супов: закладка продуктов, доведение до кипения, варка на медленном огне, пассерование, заправка, протирание, разваривание, выдерживание.

· Правила выбора методов приготовления различных типов супов с учетом разных типов питания (диетического, вегетарианского и прочего).

· Температурный режим и правила приготовления разных видов основных супов для различных типов питания.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных супов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных супов с учетом требований техники безопасности при: взвешивании/измерении, закладке продуктов, доведении до кипения, варке на медленном огне, пассеровании, заправке, протирании, разваривании, охлаждении, замораживании, разогревании, порционировании.

· Техника выполнения действий: взвешивания/измерения, закладки продуктов, варки на медленном огне, пассерования, заправки, протирания, разваривания, разогрева, порционирования.

· Технология приготовления основных супов в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и требований к различным типам питанию: борщей мясных и вегетарианских; борща с грибами; борща с фасолью; борща московского; борща украинского; борща флотского; борща сибирского; щей зеленых; щей из квашеной капусты; щей из свежей капусты; щей суточных; щей по-уральски; рассольника с картофелем; рассольника ленинградского; рассольника домашнего; рассольника московского; рассольника с квашеной капустой; солянки сборной мясной, солянки домашней; солянки рыбной; солянки вегетарианской с грибами; супа овощного из замороженных овощных смесей; супа картофельного с крупой; супа картофельного с бобовыми; супа картофельного с макаронными изделиями; супа полевого; супа крестьянского; супа-харчо; супа-лапши домашней с курицей; супа-лапши домашней грибного; супа фасолевого; супа горохового; супа с макаронными изделиями; супа-пюре крупяного; супа молочного с лапшой; супа молочного с рисом; супа на фруктовом отваре, супов холодных: борща холодного; окрошки мясной и овощной; свекольника; ботвиньи.

· Технология приготовления гарниров к супам.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных супов и соответствия основных супов стандартным требованиям по вкусу, цвету, запаху и консистенции.

· Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении основных супов.

· Методы сервировки и подачи основных супов.

· Варианты оформления основных супов для подачи. 

· Температура подачи основных супов.

· Супы, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Правила охлаждения и замораживания готовых основных супов.

· Правила разогревания супов.

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных супов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных супов.

· Использовать различные технологии приготовления основных супов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных супов и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные супы с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания основных супов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Соблюдать качество и требования к безопасности готовой продукции при разогревании основных супов.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных супов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 5.4. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· взвешивать/измерять продукты, входящие в состав соуса;

· доводить до кипения и варить на медленном огне белые бульоны для соусов (мясные, рыбные, овощные, грибные);

· обжаривать мясные кости для приготовления соуса;

· варить коричневый мясной бульон из обжаренных костей;

· уваривать мясной бульон для приготовления концентрированных бульонов (фюме и гляс);

· мелко резать и обжаривать в жире морковь, лук репчатый, сельдерей, грибы;

· пассеровать муку для «белой» и «красной» мучной пассеровки («жировой» и «сухой»);

· смешивать пассерованную муку и распущенное сливочное масло;

· соединять бульон и масляно-мучную смесь;

· соединять молоко с пассерованной мукой для получения соусной основы различной густоты (густой, средней густоты, жидкой);

· смешивать растительное масло с уксусом и другими ингредиентами для приготовления холодных заправок;

· протирать, процеживать и прогревать соусные основы;

· применять в качестве загустителя соусной основы крахмал;

· протирать вареные и чуть проваренные овощи, фрукты и ягоды для получения растительной основы соуса;

· готовить соусы на основе мясного сочка и концентрированного бульона гляс;

· доводить соусные основы до кипения, вводить вкусовые добавки и варить красный и белый основные соусы на медленном огне;

· смешивать красный основной соус с мясным бульоном и уваривать до половины от первоначального объема;

· охлаждать и замораживать отдельные компоненты соуса, соусные полуфабрикаты и готовый основной соус с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить отдельные компоненты соуса, соусные полуфабрикаты и готовый основной соус;

· размораживать, разогревать и процеживать соусные полуфабрикаты и готовый основной соус.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими видами основных продуктов:
	· кости мясные;

· пищевые рыбные отходы;

· сухие грибы;

· свежие овощи;

· мука пшеничная;

· сливочное масло;

· масло растительное;

· молоко;

· крахмал;

· свежие фрукты и ягоды;

· уксус.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· жарочного шкафа;

· сковород;

· кастрюль;

· электрической плиты;

· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· весов;

· сита;

· конусов;

· протирочной машины.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать бульоны и основные блюда из мяса, рыбы и овощей;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· подбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, необходимые в процессе приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.

· Пищевая ценность различных видов холодных и горячих соусов. 

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам.

· Критерии качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.

· Требования к качеству готовых компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. 

· Методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов: обжаривание костей, доведение до кипения, варка на медленном огне, уваривание бульонов, подпекание кореньев и лука, пассерование муки с жиром и без жира, смешивание, протирание, процеживание, прогревание.

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных видов соусных полуфабрикатов (холодных и горячих). 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.
· Использование необходимого инвентаря и оборудования для приготовления соусов и соусных полуфабрикатов с учетом требований техники безопасности при: взвешивании/измерении, обжаривании костей, доведении до кипения, варке на медленном огне, уваривании бульонов, подпекании кореньев и лука, пассеровании муки с жиром и без жира, смешивании, протирании, процеживании, прогревании, охлаждении, замораживании, размораживании, разогреве.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: взвешивания/измерения, обжаривания костей, доведения до кипения, варки на медленном огне, уваривания бульонов, подпекания кореньев и лука, пассерования муки с жиром и без жира, смешивания, протирания, процеживания, прогревания, разогрева.

· Технология приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к соусу:  белого мясного бульона, белого рыбного бульона, грибного отвара, овощного отвара, коричневого мясного бульона, мясного концентрированного бульона фюме, мясного концентрированного бульона гляс, белой мучной пассеровки (жировой и сухой), красной мучной пассеровки (жировой и сухой), соусных основ (овощных, фруктовых, ягодных, грибных), заготовок из овощей и грибов, соусов из мясного сочка, красного основного соуса, белого основного соуса, соуса красного пикантного (demi-glaсe), соуса бешамель, заправок для салатов (винегрета, на основе уксуса, растительного масла и горчицы). 

· Органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов и соответствия отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов стандартным требованиям по вкусу, цвету, запаху и консистенции.

· Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении соусных полуфабрикатов.

· Варианты использования при подаче блюд приготовленных основных соусов и заправок.

· Правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов.

· Правила размораживания и разогревания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов.

· Требования к безопасности хранения приготовленных отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.

· Соблюдать технологию приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и основных соусов и готовность основных соусов для подачи.

· Использовать в сервировке и оформлении блюд основные соусы и заправки с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

· Обеспечивать температурный и временной режим размораживания и разогревания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных соусов и хранении отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых основных соусов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 5.5. Готовить основные холодные и горячие соусы
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления основных холодных и горячих соусов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· смешивать различные компоненты для получения устойчивой смеси;
· измельчать продукты механическим путем в пюре и кашицу;
· смешивать сливочное масло с наполнителями  для получения масляных смесей;

· смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;
· тереть хрен на терке и заливать кипятком;
· соединять красный основной соус с дополнительными ингредиентами для приготовления производных соусов; 

· соединять белый основной соус с дополнительными ингредиентами для приготовления производных соусов;
· смешивать соусные основы различной густоты (густые, средней густоты, жидкие) на молоке с дополнительными ингредиентами для приготовления производных молочного соуса;
· смешивать белую мучную пассеровку с горячей сметаной и варить соус сметанный и его производные;
· соединять растопленное масло с основным белым соусом;
· готовить холодные и горячие соусы из концентратов промышленного производства;
· готовить производные соусы на основе готовых соусов промышленного производства;
· добиваться нужной консистенции соуса; 

· определять степень готовности соусов и их вкусовые качества;
· порционировать и использовать в сервировке и оформлении блюд основные холодные и горячие соусы;
· выдерживать температуру подачи основных холодных и горячих соусов;
· хранить основные холодные и горячие соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· основной красный соус;
· основной белый соус;
· соусные основы;
· сливочное масло;
· растительное масло;
· молочные продукты;
· корень хрена;
· концентраты промышленного производства;
· готовые соусы промышленного производства.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· электрической плиты.

· дефростеров; 
· миксера;

· кастрюль;

· венчиков для взбивания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных холодных и горячих соусов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных холодных и горячих соусов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Классификация соусов.
· Ассортимент концентратов и готовых соусов промышленного производства для приготовления холодных и горячих соусов. 

· Требования к качеству концентратов и готовых соусов промышленного производства.
· Правила хранения концентратов  и готовых  соусов  промышленного производства. 

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным холодным и горячим соусам.
· Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству холодных и горячих соусов.

· Требования к качеству готовых основных холодных и горячих соусов 
· Методы приготовления основных холодных и горячих соусов: смешивание, взбивание, варка на медленном огне, процеживание, измельчение, растирание, настаивание, порционирование, прогревание.
· Правила выбора методов приготовления различных типов основных холодных и горячих соусов с учетом разных типов питания (диетического, вегетарианского и прочее).
· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов основных холодных и горячих соусов. 

· Порядок и последовательность введения компонентов при приготовлении основных холодных и горячих соусов.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных холодных и горячих соусов. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных холодных и горячих соусов с учетом требований техники безопасности при: смешивании, взбивании, варке на медленном огне, процеживании, измельчении, растирании, порционировании, прогревании.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом основного продукта: смешивания, взбивания, варки на медленном огне, процеживания, измельчения, растирания, настаивания, порционирования, прогревания.
· Технология приготовления основных горячих соусов в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: соуса белого основного (bechamel) и его производных (луковый соус, грибной соус, яичный соус, горчичный соус, соус из сыра, крабовый соус, соус с ветчиной, соус с яичным желтком и сыром), соуса светлого основного (velouté) и его производных (соус томатный, соус с укропом, крабовый соус, соус с хреном, соус с каперсами, соус карри, соус лимонный, соус из сладкого перца), производных от красного основного соуса (соус с луком и грибами, соус с эстрагоном и вином, соус кисло-сладкий), производных от соуса demi-glace (грибной соус, соус с луком и шампиньонами, соус с вином, соус с ветчиной и грибами, соус перечный, соус смородиновый), сметанного соуса основного, сметанного соуса с томатом и луком, соуса польского (с добавлением основного белого соуса и без), соуса сухарного, масляных смесей (масло топленое, масляная смесь с вином, масляные пюре), соусов на основе концентратов промышленного производства.
· Технология приготовления основных холодных соусов в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: маринада овощного, соуса-хрена, сладких соусов на основе фруктового пюре и сока, сиропов, соусов на основе готовых соусов промышленного производства.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных холодных и горячих соусов и соответствия основных холодных и горячих соусов стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Способы исправления широко распространенных ошибок при приготовлении основных холодных и горячих соусов.
· Методы подачи основных холодных и горячих соусов.
· Варианты сервировки и оформления блюд основными холодными и горячими соусами. 

· Температура подачи основных холодных и горячих соусов.
· Требования к безопасности хранения приготовленных основных холодных и горячих соусов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основного продукта и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодными и горячими соусам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных холодных и горячих соусов.
· Использовать различные технологии приготовления основных холодных и горячих соусов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных холодных и горячих соусов и их готовность для подачи.

· Использовать в сервировке и оформлении блюд основные холодные и горячие соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных холодных и горячих соусов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 6.2. Готовить и оформлять основные блюда из овощей
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из овощей и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество овощей и дополнительных ингредиентов к ним;

· варить овощи и овощные изделия на пару и в молоке;
· припускать отдельные виды овощей и их смеси в воде, бульоне и собственном соку;
· соединять отварные и припущенные овощи с соусом, жиром, сливками;
· жарить сырые и предварительно отваренные овощи основным способом;
· жарить овощи на решетке гриля и плоской поверхности; 

· жарить овощные изделия основным способом и во фритюре;
· тушить сырые, предварительно отваренные/припущенные и обжаренные овощи в собственном соку, жидкости и соусе;
· запекать сырые и предварительно отваренные и тушеные овощи с добавлением соуса, сливок и сыра;
· фаршировать  и запекать фаршированные овощи;

· протирать и смешивать с дополнительными ингредиентами отварные овощи;

· формовать овощную массу в виде изделий (котлет, биточков, зраз, оладий);

· запекать на противне и в формах овощные запеканки;

· готовить овощи и овощные изделия методом паровой конвекции;
· определять степень готовности основных блюд из овощей и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять основные блюда из овощей для подачи в виде блюда, гарнира и закуски;
· выдерживать температуру подачи блюд, закусок и гарниров из овощей; 

· хранить основные блюда из овощей с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими овощами:
	· картофель;
· морковь;
· капуста (белокочанная, брюссельская, цветная, брокколи);
· помидоры;
· баклажаны;
· перец сладкий;
· кабачки;
· лук репчатый

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;
· сковород;

· электрической плиты;
· гриля;
· мангала;

· фритюрницы;

· жарочного шкафа;

· холодильного оборудования;

· кастрюль;
· посуды для запекания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые блюда из традиционных овощей;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из овощей;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из овощей.

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных блюд из овощей

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей.
· Основные критерии оценки качества овощей и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из овощей.

· Требования к качеству основных блюд из овощей.
· Методы приготовления овощей: варка в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция

· Правила выбора методов приготовления различных типов овощей с учетом разных типов питания (диетического, вегетарианского и прочнее).
· Температурный режим и правила приготовления различных типов овощей для разных типов питания.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из овощей.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных блюд из овощей с учетом требований техники безопасности при: варке в молоке и на пару, припускании, жарке основным способом (глубокой и поверхностной), жарке на гриле и плоской поверхности, тушении, запекании, фаршировании, формовке, порционировании, паровой конвекции.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом овощей и питания: варки в молоке и на пару, припускания, жарки основным способом (глубокой и поверхностной), жарки на гриле и плоской поверхности, тушения, фарширования, формовки, порционирования.
· Технология приготовления основных блюд из овощей в соответствии с методами приготовления, типом овощей и питания: картофеля отварного в молоке; капусты брокколи отварной с сыром; капусты брюссельской припущенной; капусты цветной припущенной; смеси овощей в молочном соусе; картофеля жареного из отварного; перца сладкого жаренного; помидоров жареных; баклажанов жареных; кабачков жареных; жареных овощных изделий (котлеты, зразы, шницеля); капусты (свежей и квашеной) тушеной; свеклы тушеной в сметане; икры овощной; лечо; сотэ; помидоров фаршированных; перца фаршированного; кабачков фаршированных; голубцов с мясом; голубцов овощных; голубцов со шпинатом; картофельной запеканки; картофеля, запеченного с сыром; овощей, запеченных под соусом; солянки овощной; рагу из овощей; котлет морковных (картофельных, свекольных) жареных; зраз картофельных; запеканки из тыквы; оладей из тыквы; оладей картофельных.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных овощей и соответствия основных блюд из овощей стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из овощей.
· Варианты оформления основных блюд из овощей для подачи в виде основного блюда, гарнира и горячей закуски.
· Температура подачи основных блюд, гарниров и закусок из овощей.
· Блюда из овощей, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных блюд из овощей, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие овощей и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из овощей.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из овощей.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из овощей с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из овощей и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из овощей для подачи в виде блюд, гарниров и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд, гарниров и закусок из овощей и хранении приготовленных овощей, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 6.3. Готовить и оформлять блюда из грибов
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из грибов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество грибов и дополнительных ингредиентов к ним;

· бланшировать грибы;

· отваривать грибы;

· панировать грибы в сухарях, льезоне, кляре и жидком тесте;

· жарить грибы натуральные и в панировке основным способом и во фритюре;

· жарить грибы на решетке гриля и плоской поверхности;

· тушить грибы в смеси с другими ингредиентами и без;

· запекать грибы в соусе и с другими ингредиентами;

· готовить грибы методом паровой конвекции; 

· готовить начинки из грибов;

· добавлять в блюда грибной порошок;

· определять степень готовности блюд из грибов и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда из грибов для подачи в виде отдельного блюда и горячей закуски;

· выдерживать температуру подачи блюд и горячих закусок из грибов;

· хранить блюда из грибов с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими грибами:
	· грибы белые сушеные;

· шампиньоны свежие и замороженные;

· вешенки свежие;

· консервированные грибы.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· сковород;

· грилей;

· фритюрницы;

· электрической плиты;

· кастрюль;

· холодильного оборудования;

· посуды для запекания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений нарезать и формовать грибы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления блюд из грибов; 

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления блюд из грибов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент и пищевая ценность блюд из грибов.

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из грибов.

· Основные критерии оценки качества грибов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия технологическим требованиям к блюдам из грибов.

· Требования к качеству готовых блюд из грибов.

· Методы приготовления грибов: бланширование, варка в воде, жарка основным способом, жарка во фритюре, жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, паровая конвекция, фарширование, панирование, порционирование.

· Правила выбора методов приготовления различных типов грибов. 

· Температурный режим и правила приготовления различных типов грибов.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении блюд из грибов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления грибов с учетом требований техники безопасности при: бланшировании, варке в воде, жарке основным способом, жарке во фритюре, жарке на гриле и плоской поверхности, тушении, запекании, паровой конвекции, фаршировании, панировании, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом грибов: бланширования, варки в воде, жарке основным способом, жарки во фритюре, жарки на гриле и плоской поверхности, тушения, фарширования, панирования, порционирования.

· Технология приготовления блюд из грибов в соответствии с методами приготовления и типом грибов: блюд из припущенных, жареных, тушеных, запеченных грибов (грибы, жареные на гриле; грибы жареные с картофелем; лисички жареные; грибы тушеные в сметанном соусе; грибы, запеченные с сыром; грибы жареные в панировках во фритюре; жульен из грибов), начинок из грибов.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных грибов и соответствия блюд из грибов стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи блюд из грибов.

· Варианты оформления блюд из грибов для подачи в виде основного блюда и горячей закуски.

· Температура подачи блюд и закусок из грибов.

· Блюда из грибов, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных блюд и закусок из грибов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие грибов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к блюдам из грибов.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд из грибов.

· Использовать различные технологии приготовления блюд из грибов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления блюд из грибов и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять блюда из грибов для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче блюд и закусок из грибов и хранении приготовленных грибов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 6.6. Готовить и оформлять основные блюда из круп
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из круп и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество круп и дополнительных ингредиентов к ним;

· смешивать готовые каши из круп с дополнительными ингредиентами;

· порционировать, формовать и панировать изделия из каш в виде котлет, биточков, шницелей;

· жарить полуфабрикаты из круп в панировке основным способом;

· разделывать массу из каш на клецки и отваривать их;

· варить крупяные массы порциями в формах на пару;

· запекать крупяные массы порциями в формах и на противне;

· заваривать с постоянным помешиванием кукурузную муку и варить;

· готовить блюда из круп методом паровой конвекции;
· готовить начинки из круп; 

· определять степень готовности блюд из круп и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда из круп для подачи в виде основного блюда и десерта;

· выдерживать температуру подачи блюд и десертов из круп;

· хранить готовые блюда и десерты из круп с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами круп:
	· манная;

· рис;

· пшено;

· гречневая;

· кукурузная крупа и мука.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· сковород;

· электрической плиты;

· жарочного шкафа;

· холодильного оборудования;

· кастрюль;

· форм;

· противней.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать каши и гарниры из круп;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления блюд из круп;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления блюд из круп;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных блюд из круп.

· Правила выбора круп и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из круп.

· Критерии оценки качества круп и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из круп.

· Требования к качеству основных блюд из круп.

· Методы приготовления круп: смешивание ингредиентов, формовка, панирование, разделка массы, варка в воде и на пару, жарка основным способом, заваривание, запекание, порционирование.

· Правила выбора методов приготовления различных типов круп и различных типов питания, в том числе диетического.

· Температурный режим и правила приготовления разных типов круп, в том числе для диетического питания.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из круп.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для  приготовления блюд из круп с учетом требований техники безопасности при: смешивании ингредиентов, формовке, панировании, разделке массы, варке основным способом и на пару, жарке основным способом, заваривании, запекании, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом крупы: смешивания ингредиентов, формовки, панирования, разделки массы, варки основным способом и на пару, жарки основным способом,  заваривания, порционирования.

· Технология приготовления основных блюд из круп в соответствии с методами приготовления, типом крупы и типом питания: запеканок из различных круп, пудингов из различных круп (паровых и запеченных), крупеников, крупяных котлет и биточков из различных круп, клецок, поленты, начинок из круп.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных блюд из круп и соответствия блюд из круп стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Методы сервировки и подачи основных блюд из круп.

· Варианты оформления основных блюд из круп для подачи в виде основного блюда и десерта.

· Температура подачи основных блюд и десертов из круп.

· Блюда из круп, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных блюд из круп, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие круп и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из круп.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из круп.

· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из круп с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из круп и готовность их для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из круп для подачи в виде блюд и десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных блюд из круп, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 6.7. Готовить и оформлять блюда из риса
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления блюд из риса и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество риса и дополнительных ингредиентов к нему;

· варить рис (длиннозерный и круглозерный) в воде без откидывания;

· варить дикий рис в воде с откидыванием и без;

· варить рис (длиннозерный и круглозерный) и дикий рис на пару и методом СВЧ; 

· варить смесь из разных видов риса в воде (с откидыванием и без) и на пару;

· припускать рис в маленьком количестве жидкости;

· готовить рис методом паровой конвекции; 

· жарить отварной рис; 

· готовить рис с предварительным обжариванием;

· готовить плов из риса с мясом, овощами и сухофруктами;

· смешивать готовый рис с другими ингредиентами и формовать изделия;

· определять степень готовности блюд из риса и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда из риса для подачи в виде отдельного блюда и гарнира;

· выдерживать температуру подачи блюд и гарниров из риса;

· хранить готовые блюда из риса с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами риса:
	· рис длиннозерный;

· рис круглозерный;

· дикий рис.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· сковород;

· электрической плиты;

· кастрюль;

· пароконвектомата;

· СВЧ-печи;
· холодильного оборудования;

· рисоварки.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений  приготавливать блюда из круп;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления блюд из риса;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления блюд из риса;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент блюд из риса.

· Правила выбора риса и дополнительных ингредиентов к нему необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из риса.

· Основные критерии оценки качества риса и дополнительных ингредиентов к нему и их соответствие требованиям к качеству блюд из риса.

· Требования к качеству готовых блюд из риса.

· Методы приготовления риса: варка в воде с откидыванием и без, варка на пару, жарка, тушение, смешивание, формовка, порционирование.

· Варианты комбинирования различных способов приготовления риса. 

· Правила выбора методов приготовления для разных типов риса и различных типов питания, в том числе диетического. 

· Температурный режим и правила приготовления для разных видов риса и различных типов питания.

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении блюд из риса.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления блюд из риса с учетом требований техники безопасности при: варке в воде с откидыванием и без, варке на пару, жарке, тушении, смешивании, формовке, порционировании.

· Варианты сочетания риса с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд.

· Техника выполнения действий в соответствии с типом риса и питания: варки в воде с откидыванием и без, варки на пару, жарки, тушения, смешивания, формовки, порционирования.

· Технология приготовления блюд из риса в соответствии с методами приготовления и типом риса: риса отварного без откидывания; риса парового; смеси из разных видов риса, отварной в воде и на пару; риса жареного; ризотто; плова с мясом; плова овощного; плова сладкого с сухофруктами.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества блюд из риса и соответствия блюд из риса стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.

· Подходящие заправки и соусы для блюд из риса.

· Методы сервировки и подачи блюд из риса.

· Варианты оформления блюд из риса. 

· Температура подачи блюд и гарниров из риса.

· Требования к безопасности хранения приготовленного риса и блюд из риса, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие риса и дополнительных ингредиентов к нему технологическим требованиям к блюдам из риса.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд из риса;

· Использовать различные технологии приготовления блюд из риса с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции;

· Определять органолептическим способом правильность приготовления блюд из риса и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять блюда из риса с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении блюд из риса, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 6.10. Готовить и оформлять основные блюда из бобовых и кукурузы

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из бобовых и кукурузы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество бобовых и кукурузы и дополнительных ингредиентов к ним;

· варить на пару чечевицу, кукурузу;
· варить зерна кукурузы в воде и молоке;
· жарить зеленую фасоль в стручках и зеленый горошек;
· тушить фасоль в стручках и зеленый горошек с предварительным обжариванием и без;
· протирать вареные бобовые в горячем виде;
· смешивать пюре из бобовых с другими ингредиентами;
· прогревать пюре из бобовых;
· готовить фасоль в стручках, зеленый горошек и кукурузу методом паровой конвекции;
· готовить начинки из бобовых;
· определять степень готовности бобовых и кукурузы и их вкусовые качества;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из бобовых и кукурузы для подачи;
· выдерживать температуру подачи блюд и гарниров из бобовых и кукурузы;
· хранить основные блюда из бобовых и кукурузы с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами бобовых и кукурузы:
	· горох;

· фасоль;

· чечевица;

· кукуруза в зернах;
· зеленая фасоль в стручках;

· молодой зеленый горошек.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· сковород;

· электрической плиты;

· пароконвектомата;
· холодильного оборудования;

· сотейника;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые блюда из бобовых и кукурузы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из бобовых и кукурузы;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из бобовых и кукурузы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент основных блюд из бобовых и кукурузы.
· Правила выбора бобовых и кукурузы и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из бобовых и кукурузы.
· Основные критерии оценки качества бобовых и кукурузы и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из бобовых и кукурузы.

· Требования к качеству готовых основных блюд из бобовых и кукурузы.
· Методы приготовления бобовых и кукурузы: варка в воде и молоке, варка на пару, жарка основным способом, тушение, паровая конвекция, протирание, смешивание, прогревание, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления различных типов бобовых и кукурузы для разных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный режим и правила приготовления разных типов бобовых и кукурузы для разных типов питания.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из бобовых и кукурузы.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления бобовых и кукурузы с учетом требований техники безопасности при: варке в воде и молоке, варке на пару, жарке основным способом, тушении, паровой конвекции, протирании, смешивании, прогревании, порционировании. 

· Техника выполнения действий в соответствии с типом бобовых и кукурузы и типом питания: варки в воде и молоке, варки на пару, жарки основным способом, тушения, протирания, смешивания, прогревания, порционирования. 

· Технология приготовления блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с методами приготовления, типом бобовых и кукурузы и питания: чечевицы отварной на пару; фасоли тушеной; гороха с копченостями в соусе; пюре из чечевицы; стручковой фасоли с орехами и соусом; жареного молодого горошка; кукурузы, сваренной на пару; кукурузы, сваренной в молоке; начинок из бобовых.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных блюд из бобовых и кукурузы и соответствия основных блюд из бобовых и кукурузы стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из бобовых и кукурузы.
· Варианты оформления блюд из бобовых и кукурузы для подачи в виде основного блюда, гарнира и закуски.
· Температура подачи основных блюд, гарниров и закусок из бобовых и кукурузы. 
· Блюда из бобовых, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных бобовых и кукурузы и основных блюд из бобовых и кукурузы, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие бобовых и кукурузы и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из бобовых и кукурузы.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из бобовых и кукурузы.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из бобовых и кукурузы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из бобовых и кукурузы и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять блюда из бобовых и кукурузы с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных блюд из бобовых и кукурузы, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 7.2. Готовить и оформлять основные блюда из рыбы
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из рыбы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество рыбы и дополнительных ингредиентов к ней;

· варить рыбу порционными кусками в воде;
· варить рыбу порционными кусками и изделия из рыбной котлетной массы на пару и «овощной подушке»;
· припускать рыбу порционными кусками и изделия из рыбной котлетной массы в небольшом количестве жидкости;
· жарить основным способом рыбу целиком (мелкую рыбу), порционными кусками и изделия из рыбной котлетной массы;
· жарить рыбу без панировки на решетке гриля и плоской поверхности; 

· жарить рыбу в кляре и жидком тесте (порционными и мелкими кусками) во фритюре; 

· жарить на шампурах над огнем порционными и мелкими кусками;
· тушить предварительно обжаренные рыбу и изделия из рыбной котлетной массы в соусе;
· тушить сырую рыбу в жидкости и соусе (с гарниром и без);
· запекать сырую, припущенную и жареную рыбу в соусе, сыре, сливках, бульоне;
· готовить рыбу методом паровой конвекции;
· затягивать рыбные блюда сливками; 

· определять степень готовности блюд из рыбы и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять блюда из рыбы для подачи в виде основного блюда и закуски;
· выдерживать температуру подачи блюд и закусок из рыбы;
· хранить основные блюда из рыбы с учетом требований к безопасности продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами рыбы:
	· рыба целиком (мелкая рыба);
· рыба порционными кусками (круглой и плоской формы, жирная рыба);
· рыба мелкими кусками (белая и жирная рыба);
· рыбная котлетная масса;
· изделия из рыбной котлетной массы.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· сковород;
· электрической плиты;

· грилей;

· мангала;

· барбекю;
· фритюрницы;

· холодильного оборудования;

· кастрюль;

· гастрономических емкостей;
· горшков для запекания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые блюда из рыбы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из рыбы;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из рыбы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент блюд из рыбы.
· Правила выбора рыбы и дополнительных ингредиентов к ней необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из рыбы.
· Основные критерии оценки качества рыбы и дополнительных ингредиентов к ней и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из рыбы.

· Требования к качеству готовых основных блюд из рыбы.
· Методы приготовления рыбы: варка в почти кипящей жидкости, варка на пару и «овощной подушке», припускание в небольшом количестве жидкости, жарка основным способом (до готовности и поверхностная), жарка на плоской поверхности и на гриле, жарка в кляре и жидком тесте во фритюре, жарка над огнем, тушение в жидкости и соусе, запекание в соусе, сыре, сливках, бульоне, паровая конвекция, затягивание сливками, порционирование. 

· Выбор методов приготовления для различных видов рыбы и различных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный режим и правила приготовления разных видов рыбы для различных типов питания.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из рыбы.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления блюд из рыбы с учетом требований техники безопасности при: варке в почти кипящей жидкости, варке на пару и «овощной подушке», припускании в небольшом количестве жидкости, жарке основным способом (до готовности и поверхностная), жарке на плоской поверхности и на гриле, жарке в кляре и жидком тесте во фритюре, жарке над огнем, тушении в жидкости и соусе, запекании в соусе, сыре, сливках, бульоне, паровой конвекции, затягивании сливками, порционировании. 

· Техника выполнения действий с учетом вида рыбы и типа питания: варки в почти кипящей жидкости, варки на пару и «овощной подушке», припускании в небольшом количестве жидкости, жарки основным способом (до готовности и поверхностная), жарки на плоской поверхности и на гриле, жарки в кляре и жидком тесте во фритюре, жарки над огнем, тушения в жидкости и соусе, затягивания сливками, порционирования. 

· Технология приготовления рыбы отварной, припущенной, жареной, тушеной, запеченной в соответствии с методами приготовления, видом рыбы и типом питания: судака отварного; филе трески припущенного; осетрины, припущенной в воде/бульоне с огуречным рассолом; карпа жареного; судака жаренного; семги жаренной; палтуса на «овощной подушке»; камбалы в кляре, жаренной во фритюре; судака, жаренного во фритюре; судака, жаренного в тесте; шашлыка из осетрины; семги на гриле; корюшки жаренной; карася, запеченного в сметане; рыбы, запеченной с картофелем по-русски; рыбы, запеченной в сметанном соусе с грибами по-московски; солянки из рыбы на сковороде; котлет рыбных из судака, зраз рыбных; тефтелей рыбных.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленной рыбы и соответствия основных блюд из рыбы стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из рыбы.
· Варианты оформления блюд из рыбы для подачи в виде основного блюда и горячей закуски.
· Температура подачи блюд и закусок из рыбы.
· Блюда из рыбы, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленной рыбы, предназначенной для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие рыбы и дополнительных ингредиентов к ней технологическим требованиям к основным блюдам из рыбы.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из рыбы.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из  рыбы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из рыбы и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из рыбы для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд и горячих закусок из рыбы и хранении приготовленной рыбы, предназначенной для последующего использования.


Единица 2А 7.4. Готовить и оформлять основные блюда из нерыбных продуктов моря
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из нерыбных продуктов моря и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество нерыбных продуктов моря и дополнительных ингредиентов к ним;

· бланшировать и отваривать мясо крабов;
· варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях;
· готовить креветок на пару;
· припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку;
· жарить кальмаров, креветок, мидий основным способом;
· жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля; 

· жарить кальмаров, осьминогов, креветок в жидком тесте (темпуре) и кляре во фритюре;
· затягивать блюда из нерыбных продуктов моря сливками;
· определять степень готовности основных блюд из нерыбных продуктов моря и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять основные блюда из нерыбных продуктов моря для подачи в виде блюда и закуски;
· выдерживать температуру подачи блюд и закусок из нерыбных продуктов моря; 

· хранить основные блюда из нерыбных продуктов моря с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими видами нерыбных продуктов моря:
	· креветки;

· живые раки;

· филе кальмара;

· мидии;

· гребешки;

· мясо крабов;

· маленькие осьминоги;

· морские водоросли.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· сковород;

· электрической плиты;

· грилей;

· фритюрницы;
· холодильного оборудования;
· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:


	· наличие у работников предварительных умений производить первичную обработку нерыбных продуктов моря и приготавливать основные блюда из рыбы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из нерыбных продуктов моря;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из нерыбных продуктов моря;

· производить все действия с соблюдением требований к  безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент блюд из нерыбных продуктов моря.
· Правила выбора нерыбных продуктов моря и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из нерыбных продуктов моря.
· Основные критерии оценки качества нерыбных продуктов моря и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из нерыбных продуктов моря.

· Требования к качеству основных блюд из нерыбных продуктов моря.
· Методы приготовления нерыбных продуктов моря: бланширование, варка в воде и других жидкостях, припускание в собственном соку и небольшом количестве жидкости, жарка основным способом, жарка на гриле, жарка во фритюре, затягивание сливками, порционирование. 

· Правила выбора методов приготовления различных типов нерыбных продуктов моря.
· Температурный режим и правила приготовления для разных типов нерыбных продуктов моря. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из нерыбных продуктов моря.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных блюд из нерыбных продуктов моря с учетом требований техники безопасности при: бланшировании, варке в воде и других жидкостях, припускании в собственном соку и небольшом количестве жидкости, жарке основным способом, жарке на гриле, жарке во фритюре, затягивании сливками, порционировании. 

· Техника выполнения действий в соответствии с видом нерыбных продуктов моря: бланширования, варки в воде и других жидкостях, припускания в собственном соку и небольшом количестве жидкости, жарки основным способом, жарки на гриле, жарки во фритюре, затягивания сливками, порционирования.
· Технология приготовления блюд из нерыбных продуктов моря в отварном, припущенном и жареном виде в соответствии с методами приготовления и видом нерыбных продуктов моря: раков отварных; креветок отварных; мидий в собственном соку; мидий запеченных; жареных гребешков; креветок, жаренных на гриле; креветок жареных с соусом; креветок запеченных; кальмаров, жаренных во фритюре; крабов, запеченных в сливках; ассорти из морепродуктов, жаренных в кляре.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных нерыбных продуктов моря и соответствия блюд из нерыбных продуктов моря стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из нерыбных продуктов моря. 

· Варианты оформления основных блюд из нерыбных продуктов моря для подачи в виде блюда и горячей закуски.
· Температура подачи блюд и закусок из нерыбных продуктов моря. 

· Требования к безопасности хранения приготовленных нерыбных продуктов моря и основных блюд из нерыбных продуктов моря, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие нерыбных продуктов моря и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из нерыбных продуктов моря.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из нерыбных продуктов моря.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из нерыбных продуктов моря с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из нерыбных продуктов моря и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять блюда из нерыбных продуктов моря с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных блюд из нерыбных продуктов моря, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 8.2. Готовить и оформлять основные блюда из мяса
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из мяса и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество мяса и дополнительных ингредиентов к нему;

· варить мясо крупным куском в большом количестве воды; 

· варить мясо и изделия из котлетной массы на пару;
· припускать мясо и изделия из мясного фарша в небольшом количестве жидкости;
· жарить мясо мелкими кусками основным способом до готовности;
· жарить натуральные и в панировке порционные куски и изделия из мясного фарша основным способом до готовности;
· жарить порционные куски мяса на решетке гриля и плоской поверхности до готовности;
· жарить на шпажках и вертеле над огнем; 

· тушить порционными кусками в жидкости и соусе с добавлением гарнира и без;
· запекать кусочки мяса с предварительным тушением, варкой, припусканием и жаркой; 

· готовить мясо методом паровой конвекции; 

· затягивать блюда из мяса сливками;
· готовить густые подливы из мясного сочка;
· определять степень готовности основных блюд из мяса и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять основные блюда из мяса для подачи в виде блюда и закуски;
· выдерживать температуру подачи блюд и горячих закусок из мяса;
· хранить основные блюда из мяса с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами мяса:
	· говядина крупным куском;

· говядина порционными и мелкими кусками; 

· свинина порционными и мелкими кусками; 

· телятина порционными и мелкими кусками; 

· баранина порционными и мелкими кусками; 

· рубленая и котлетная масса из мяса;

· изделия из рубленой и котлетной массы

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· грилей;

· сковород;

· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;
· электрической плиты;

· холодильного оборудования;
· мангала;

· барбекю;

· кастрюль;

· горшков для запекания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые блюда из мяса;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта  предусматривает способность работника:


	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из мяса;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из мяса;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных блюд из мяса.

· Правила выбора мяса и дополнительных ингредиентов к нему необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из мяса.
· Основные критерии оценки качества мяса и дополнительных ингредиентов к нему и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из мяса.

· Требования к качеству готовых основных блюд из мяса.
· Методы приготовления мяса: варка в почти кипящей жидкости, варка на пару, припускание в небольшом количестве жидкости, жарка основным способом (до готовности и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, жарка над огнем, тушение с гарниром и без, запекание, паровая конвекция, затягивание сливками, порционирование. 

· Правила выбора методов приготовления различных видов мяса для разных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный режим и правила приготовления разных видов мяса для различных типов питания.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных блюд из мяса с учетом требований техники безопасности при: варке в почти кипящей жидкости, варке на пару, припускании в небольшом количестве жидкости, жарке основным способом (до готовности и поверхностная), жарке на гриле и плоской поверхности, жарке над огнем, тушении с гарниром и без, запекании, паровой конвекции, затягивании сливками, порционировании. 
· Техника выполнения действий в соответствии с различными видами мяса и типами питания: варки в почти кипящей жидкости, варки на пару, припускания в небольшом количестве жидкости, жарки основным способом (до готовности и поверхностная), жарки на гриле и плоской поверхности, жарки над огнем, тушения с гарниром и без, затягивания сливками, порционирования. 
· Технология приготовления мяса отварного, жареного, тушеного и запеченного в соответствии с методами приготовления различными видами мяса и типами питания: баранины отварной с овощами; котлет натуральных паровых; стейков из говядины, жаренных на гриле и плоской поверхности; корейки свиной, жаренной на гриле; бифштекса, жаренного основным способом; лангета, жаренного на плоской поверхности; бефстроганов; шашлыка из баранины; натуральных котлет из телятины на кости; телячьей вырезки жаренной; эскалопа; антрекота; шницеля; ромштекса; котлет отбивных; поджарки; гуляша; баранины тушеной с овощами; говядины тушеной в соусе; зраз отбивных; азу; рагу; свиной колбасы, томленой по-деревенски; жаркого по-домашнему; мясо духового; солянки сборной на сковороде; телятины, запеченной в соусе; бифштекса рубленного; щницеля натурального рубленого; люля-кебаба; изделий из котлетной массы (котлеты жареные, биточки паровые, зразы жареные, тефтели тушеные, биточки запеченные по-казацки).

· Технология приготовления густых подлив из мясного сочка.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленного мяса и соответствия основных блюд из мяса стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из мяса.
· Варианты оформления блюд из мяса для подачи в виде основного блюда и горячей закуски.
· Температура подачи блюд и закусок из мяса.
· Блюда из мяса, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленного мяса и основных блюд из мяса, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие мяса и дополнительных ингредиентов к нему технологическим требованиям к основным блюдам из мяса.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из мяса.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из мяса с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из мяса и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из мяса для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд из мяса и хранении приготовленного мяса, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 8.4. Готовить и оформлять основные блюда из мясных субпродуктов
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из мясных субпродуктов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество мясных субпродуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· бланшировать мясные субпродукты;
· отваривать в большом количестве воды; 

· варить на пару;
· жарить основным способом в отварном и сыром виде;  

· жарить на решетке гриля и плоской поверхности;
· тушить в соусе с овощами;
· запекать с соусом;
· готовить методом паровой конвекции;
· затягивать блюда из мясных субпродуктов сливками; 

· определять степень готовности блюд из мясных субпродуктов и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять блюда из мясных субпродуктов для подачи в виде основного блюда и закуски;
· выдерживать температуру подачи блюд и закусок из мясных субпродуктов; 

· хранить основные блюда из мясных субпродуктов с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами мясных субпродуктов:
	· почки говяжьи;

· почки свиные или бараньи;

· печень;

· мозги;

· язык;

· сердце;

· вымя;

· ножки свиные.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· грилей;

· сковород;

· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;
· СВЧ-печи;

· холодильного оборудования;
· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные блюда из мяса;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из мясных субпродуктов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из мясных субпродуктов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент блюд из мясных субпродуктов.
· Правила выбора мясных субпродуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества для соответствия технологическим требованиям к блюдам из мясных субпродуктов.
· Основные критерии оценки качества мясных субпродуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из мясных субпродуктов.

· Требования к качеству готовых основных блюд из мясных субпродуктов.
· Методы приготовления мясных субпродуктов: варка в воде, варка на пару, припускание, жарка основным способом (до готовности и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение с гарниром и без, запекание, паровая конвекция, затягивание сливками, порционирование. 

· Правила выбора методов приготовления разных видов мясных субпродуктов для различных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный режим и правила приготовления для различных видов мясных субпродуктов для разных типов питания.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из мясных субпродуктов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных блюд из мясных субпродуктов с учетом требований техники безопасности при: варке в воде, варке на пару, припускании, жарке основным способом (до готовности и поверхностная), жарке на гриле и плоской поверхности, тушении с гарниром и без, запекании, паровой конвекции, затягивании сливками, порционировании. 

· Техника выполнения действий в соответствии с видом мясных субпродуктов и типом питания: варки в воде, варки на пару, припускания, жарки основным способом (до готовности и поверхностная), жарки на гриле и плоской поверхности, тушения с гарниром и без, затягивания сливками, порционирования. 

· Технология приготовления блюд из мясных субпродуктов в отварном, жареном, тушеном и запеченном виде в соответствии с методами приготовления и видом мясных субпродуктов и типом питания: языка отварного; языка жареного из отварного; рагу из языка; мозгов отварных; мозгов, жаренных в сухарях; вымени отварного; вымени тушеного в соусе; ножек свиных отварных; почек томленых в сливках; солянки с почками; почек по-русски; почек жареных с овощами; печени жареной; сердца жареного; печени тушеной в соусе; печени по-строгановски; ассорти из субпродуктов, жаренного на сковороде с луком.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных мясных субпродуктов и соответствия блюд из мясных субпродуктов стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из мясных субпродуктов. 

· Варианты оформления основных блюд из мясных субпродуктов для подачи в виде блюда и горячей закуски.
· Температура подачи основных блюд и закусок из мясных субпродуктов. 

· Блюда из мясных субпродуктов, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных мясных субпродуктов и основных блюд из мясных субпродуктов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие мясных субпродуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из мясных субпродуктов.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из мясных субпродуктов.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из мясных субпродуктов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из мясных субпродуктов и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из мясных субпродуктов для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд из мясных субпродуктов и хранении приготовленных мясных субпродуктов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 8.6. Готовить и оформлять основные блюда из домашней птицы

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из домашней птицы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ней;

· отваривать домашнюю птицу целиком в большом количестве воды; 

· варить кусочки птицы и изделия из куриного фарша на пару и овощной «подушке»;
· припускать в небольшом количестве жидкости;
· жарить домашнюю птицу порционными кусками и мелкими кусочками основным способом; 

· жарить пластованные тушки цыплят под прессом; 

· жарить фаршированное филе птицы в панировке во фритюре; 

· жарить кусочки птицы на решетке гриля и плоской поверхности; 

· жарить на шампурах над огнем;
· тушить птицу порционными кусками и мелкими кусочками в жидкости и соусе с гарниром и без;
· запекать предварительно отваренную и жареную птицу;
· готовить домашнюю птицу методом паровой конвекции;
· затягивать блюда из домашней птицы сливками;
· определять степень готовности основных блюд из домашней птицы и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять блюда из домашней птицы для подачи в виде основного блюда и закуски;
· выдерживать температуру подачи основных блюд и закусок из домашней птицы;
· хранить основные блюда из домашней птицы с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами домашней птицы:
	· обработанные и заправленные тушки; 

· порционные куски;
· мелкие куски; 

· пластованные тушки цыплят; 

· фаршированное филе птицы;
· куриный фарш;
· изделия из рубленой и котлетной массы.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· сковород;

· электрической плиты;

· грилей;
· фритюрницы;

· холодильного оборудования;
· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые блюда из домашней птицы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из домашней птицы;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из домашней птицы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент основных блюд из домашней птицы.

· Правила выбора домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ней необходимого типа, качества и количества для соответствия технологическим требованиям к основным блюдам из домашней птицы.
· Основные критерии оценки качества домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ней и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из домашней птицы.

· Требования к качеству готовых основных блюд из домашней птицы.
· Методы приготовления домашней птицы: варка в почти кипящей жидкости, варка на пару и «овощной подушке», припускание в небольшом количестве жидкости, жарка основным способом (до готовности и поверхностная), жарка на гриле, жарка под прессом, жарка над огнем, тушение с гарниром и без, запекание, паровая конвекция, затягивание сливками, порционирование. 

· Правила выбора методов приготовления разных видов домашней птицы для различных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный режим и правила приготовления разных видов домашней птицы для различных типов питания. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из домашней птицы.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных блюд из домашней птицы с учетом требований техники безопасности при: варке в почти кипящей жидкости, варке на пару и «овощной подушке», припускании в небольшом количестве жидкости, жарке основным способом (до готовности и поверхностная), жарке на гриле, жарке под прессом, жарке над огнем, тушении с гарниром и без, запекании, паровой конвекции, затягивании сливками, порционировании.

· Техника выполнения действий в соответствии с видом домашней птицы и типом питания: варки в почти кипящей жидкости, варки на пару и «овощной подушке», припускания в небольшом количестве жидкости, жарки основным способом (до готовности и поверхностная), жарки на гриле, жарки под прессом, жарки над огнем, тушения с гарниром и без, затягивания сливками, порционирования.  
· Технология приготовления основных блюд из домашней птицы в соответствии с методами приготовления и видом домашней птицы и типом питания: курицы отварной в целом виде; цыплят припущенных; филе куриного парового; цыплят-табака; фрикасе из цыплят; чахохбили из кур;  жареной утиной грудки; котлет по-киевски; шницеля столичного; шашлыка из курицы; курицы в карри, жульена из курицы, котлет рубленных из кур; рагу из субпродуктов.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленной домашней птицы и соответствия основных блюд из домашней птицы стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенция.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из домашней птицы. 

· Варианты оформления основных блюд из домашней птицы для подачи в виде блюда и горячей закуски.
· Температура подачи блюд и закусок из домашней птицы. 

· Блюда из домашней птицы, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленной домашней птицы и основных блюд из домашней птицы, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие домашней птицы и дополнительных ингредиентов к ней технологическим требованиям к основным блюдам из домашней птицы.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из домашней птицы.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из домашней птицы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из домашней птицы и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из домашней птицы для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд из домашней птицы и хранении приготовленной домашней птицы, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 8.8. Готовить и оформлять основные блюда из дичи

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из дичи и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество дичи и дополнительных ингредиентов к ней;

· варить обработанные тушки пернатой дичи в большом количестве воды;
· варить крупные куски кролика, зайца и мяса диких животных в большом количестве воды;
· жарить основным способом после предварительного отваривания и без;
· жарить кусочки дичи на решетке гриля и плоской поверхности после предварительного отваривания и без;
· тушить предварительно отваренную и обжаренную дичь;
· запекать предварительно отваренную, припущенную, жареную, тушеную дичь;
· затягивать блюда из дичи сливками;
· готовить дичь методом паровой конвекции;
· определять степень готовности основных блюд из дичи и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять основные блюда из дичи для подачи в виде блюда и закуски;
· выдерживать температуру подачи основных блюд и закусок из дичи;
· хранить основные блюда из дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами дичи:
	· обработанные и заправленные тушки пернатой дичи;

· порционные куски дичи;

· мелкие куски дичи;

· фаршированное филе пернатой дичи

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· сковород;

· электрической плиты;

· грилей;
· холодильного оборудования;
· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений обрабатывать дичь и приготавливать основные блюда из домашней птицы;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из дичи;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из дичи;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных блюд из дичи.

· Правила выбора дичи и дополнительных ингредиентов к ней необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из дичи.
· Основные критерии оценки качества дичи и дополнительных ингредиентов к ней и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из дичи.

· Требования к качеству основных блюд из дичи.
· Методы приготовления дичи: варка в почти кипящей жидкости, припускание на «овощной подушке», припускание в небольшом количестве жидкости, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле, жарка во фритюре, тушение с гарниром и без,  запекание, паровая конвекция, затягивание сливками, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления разных типов дичи.
· Температурный режим и правила приготовления разных типов дичи. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из дичи.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных блюд из дичи с учетом требований техники безопасности при: варке в почти кипящей жидкости, припускании на «овощной подушке», припускании в небольшом количестве жидкости, жарке основным способом (глубокая и поверхностная), жарке на гриле, жарке во фритюре, тушении с гарниром и без, запекании, паровой конвекции, затягивании сливками, порционировании.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом дичи: варки в почти кипящей жидкости, припускания на «овощной подушке», припускания в небольшом количестве жидкости, жарки основным способом (глубокая и поверхностная), жарки на гриле, жарки во фритюре, тушения с гарниром и без, затягивания сливками, порционирования.
· Технология приготовления основных блюд из дичи в соответствии с методами приготовления и типом дичи: кролика отварного, фазана припущенный, филе куропатки парового, перепела жареного, фазана жареного, жаркого из оленины, рябчика тушеного с овощами, тетерева жареного в сметане, тушеной лосятины, зайца тушеного в сметане, филе куропатки фаршированного, рагу из кролика, котлет из оленины, котлет из кролика запеченных.  

· Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленной дичи и соответствия основных блюд из дичи стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из дичи.
· Варианты оформления основных блюд из дичи для подачи в виде блюда и горячей закуски.
· Температура подачи блюд и закусок из дичи.
· Блюда из дичи, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленной дичи и основных блюд из дичи, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие дичи и дополнительных ингредиентов к ней технологическим требованиям к основным блюдам из дичи.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из дичи.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из дичи с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из дичи и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из дичи для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд из дичи и хранении приготовленной дичи, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 9.2. Готовить и оформлять основные блюда из яиц
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из яиц и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество яиц и дополнительных ингредиентов к ним;

· варить яйца без скорлупы «в мешочек» («пашот») и вкрутую;
· варить на водяной бане яичную смесь при непрерывном помешивании с добавлением других ингредиентов и без;
· варить яичную смесь на пару в форме («рояль»);

· жарить яйца при непрерывном помешивании с добавлением других ингредиентов и без;
· жарить омлетную смесь с добавлением других ингредиентов и без на сковороде;
· запекать яйца в форме;
· запекать яичные смеси с добавлением других ингредиентов и без;
· фаршировать омлеты; 

· готовить начинки к яичным кашкам и омлетам;
· определять степень готовности основных блюд из яиц и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять основные блюда из яиц для подачи в виде блюда и закуски;
· выдерживать температуру подачи блюд и закусок из яиц;
· хранить основные блюда из яиц с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами яиц:
	· яйца куриные;
· яйца перепелиные.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· сковород;

· электрической плиты;
· холодильного оборудования;
· кастрюль;

· форм для запекания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые блюда из яиц;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из яиц;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из яиц;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент основных блюд из яиц. 
· Правила выбора яиц и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из яиц.
· Основные критерии оценки качества яиц и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству основных блюд из яиц.

· Требования к качеству основных блюд из яиц.
· Методы приготовления блюд из яиц: варка яиц без скорлупы, варка на водяной бане при непрерывном помешивании, варка на пару в форме, жарка основным способом при непрерывном помешивании, жарка на сковороде, запекание в форме, фарширование, порционирование. 

· Выбор методов приготовления различных видов яиц для разных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный режим и правила приготовления различных видов яиц для разных типов питания.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из яиц.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при приготовлении блюд из яиц с учетом требований техники безопасности при: варке яиц без скорлупы, варке на водяной бане при непрерывном помешивании, варке на пару в форме, жарке основным способом при непрерывном помешивании, жарке на сковороде, запекании в форме, фаршировании, порционировании. 

· Техника выполнения действий в соответствии видом яиц и типом питания: варки яиц без скорлупы, варки на водяной бане при непрерывном помешивании, варки на пару в форме, жарки основным способом при непрерывном помешивании, жарки на сковороде, фарширования, порционирования. 

· Технология приготовления блюд из яиц в соответствии с методами приготовления, видом яиц и типом  питания: вареных яиц «пашот»; вареных без скорлупы яиц вкрутую; яичной кашки; омлета, жаренного на сковороде натурального; омлета, жаренного на сковороде с мясными продуктами; омлета фаршированного; драчены; яиц запеченных, яиц «бенедикт». 

· Технология приготовления начинок к яичным кашкам и омлетам.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных блюд из яиц и соответствия основных блюд из яиц стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из яиц.
· Варианты оформления основных блюд из яиц для подачи в виде блюда и горячей закуски.
· Температура подачи блюд и закусок из яиц.
· Блюда из яиц, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных блюд из яиц, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество яиц и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия технологическим требованиям к основным блюдам из яиц.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из яиц.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из яиц с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из яиц и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из яиц для подачи в виде блюд и горячих закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении приготовленных основных блюд из яиц, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 9.3. Готовить и оформлять блюда из творога
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления блюд из творога и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество творога и дополнительных ингредиентов к нему;

· протирать и отпрессовывать творог;
· смешивать творог с другими ингредиентами;
· формовать изделия из творожной массы;
· варить творожные изделия в воде и на пару (в форме);
· жарить изделия из творожной массы основным способом и во фритюре;
· запекать творожную массу порциями в формах и в большом количестве;
· определять степень готовности блюд из творога и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять натуральный творог и творожную массу для подачи в холодном виде;
· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда из творога для подачи в виде блюда и десерта;
· выдерживать температуру подачи холодных и горячих блюд из творога;
· хранить изделия и готовые блюда из творога с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами творога:
	· творог жирный;
· творог маложирный или обезжиренный.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· электрической плиты;
· фритюрницы;

· холодильного оборудования;
· сотейника;

· кастрюль;
· сковород.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать муку и сахар для приготовления блюд и изделий;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления холодных и горячих блюд из творога;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления холодных и горячих блюд из творога;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент и пищевая ценность блюд из творога.

· Требования к качеству творога. 

· Правила хранения творога.

· Правила выбора творога и дополнительных ингредиентов к нему необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к блюдам из творога.
· Основные критерии оценки качества творога и дополнительных ингредиентов к нему и их соответствия требованиям к качеству блюд из творога.

· Требования к качеству готовых блюд из творога.
· Методы приготовления холодных блюд из творога: протирание, отпрессовывание, смешивание, порционирование.
· Методы приготовления горячих блюд из творога: протирание, отпрессовывание, смешивание, формование, варка в воде, варка на пару, жарка изделий из творога основным способом и во фритюре, запекание творожной массы, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления различных видов творога для разных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный и санитарный режим и правила приготовления для различных видов творога и типов питания.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении блюд из творога.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления блюд из творога с учетом требований техники безопасности при: протирании, отпрессовывании, смешивании, формовании, варке в воде, варке на пару, жарке изделий из творога основным способом и во фритюре, запекании творожной массы, порционировании.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом творога и питания: протирания, отпрессовывания, смешивания, формования, варки в воде, варки на пару, жарки изделий из творога основным способом и во фритюре, порционирования. 
· Технология приготовления холодных блюд из творога в соответствии с методами приготовления и типом творога и питания: творог со сливками; творог с молоком; творожная масса с наполнителями.
· Технология приготовления горячих блюд из творога в соответствии с методами приготовления и видом творога и типом питания: сырников из творога; сырников из творога и моркови; вареников ленивых; пудинга парового; пудинга запеченного; запеканки из творога; шариков из творога, жареных во фритюре.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества холодных и горячих блюд из творога и соответствия блюд из творога стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи холодных и горячих блюд из творога.
· Варианты оформления блюд из творога для подачи в виде блюда и десерта.
· Температура подачи холодных и горячих блюд и десертов из творога.
· Блюда из творога, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных холодных и горячих блюд из творога, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие творога и дополнительных ингредиентов к нему технологическим требованиям к блюдам из творога.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении холодных и горячих блюд из творога.
· Использовать различные технологии приготовления холодных и горячих блюд из творога с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления холодных и горячих блюд из творога и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять холодные и горячие блюда из творога для подачи в виде блюд и десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении холодных и горячих блюд из творога, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 9.6. Готовить и оформлять основные блюда из макаронных изделий
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных блюд из макаронных изделий и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество макаронных изделий и дополнительных ингредиентов к ним;

· варить свежеприготовленные макаронные изделия до готовности и полуготовности с откидыванием;
· варить сухие макаронные изделия без откидывания; 

· откидывать сваренные свежеприготовленные макаронные изделия;
· смешивать и прогревать отварные макаронные изделия с различными начинками и соусами; 

· смешивать, прослаивать, заливать смесью и запекать отварные макаронные изделия с различными начинками;
· запекать отварные свежеприготовленные макаронные изделия с соусом, яично-молочной смесью, сыром; 

· затягивать блюда из макаронных изделий сливками;
· готовить различные начинки и соусы к макаронным изделиям; 

· определять степень готовности основных блюд из макаронных изделий и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять основные блюда из макаронных изделий для подачи в виде блюда и гарнира;
· выдерживать температуру подачи блюд и гарниров из макаронных изделий;
· хранить блюда из макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами макаронных изделий:
	· сухие макаронные изделия промышленного изготовления;
· свежеприготовленные макаронные изделия.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· электрической плиты;
· холодильного оборудования;
· сотейника;

· кастрюль;

· пастоварки (бойлетора)

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые блюда из макаронных изделий;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных блюд из макаронных изделий;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных блюд из макаронных изделий;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент основных блюд из макаронных изделий.

· Виды свежеприготовленных макаронных изделий. 

· Пищевая ценность свежеприготовленных макаронных изделий.
· Требования к качеству свежеприготовленных макаронных изделий. 

· Правила выбора макаронных изделий и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из макаронных изделий.
· Основные критерии оценки качества макаронных изделий и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных блюд из макаронных изделий.

· Требования к качеству готовых основных блюд из макаронных изделий.
· Методы приготовления макаронных изделий: варка с откидыванием до готовности и полуготовности, варка без откидывания, откидывание сваренных макаронных изделий, смешивание, прогревание, запекание, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления разных видов макаронных изделий для различнх типов питания, в том числе диетического и вегетарианского.
· Температурный режим и правила приготовления разных видов макаронных изделий с учетом разных типов питания. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных блюд из макаронных изделий.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных блюд из макаронных изделий с учетом требований техники безопасности при: варке с откидыванием до готовности и полуготовности, варке без откидывания, откидывании сваренных макаронных изделий, смешивании, прогревании, запекании, порционировании.
· Варианты сочетания макаронных изделий с начинками и соусами для создания гармоничных блюд.
· Техника выполнения действий в соответствии с видом макаронных изделий и типом питания: варки с откидыванием до готовности и полуготовности, варки без откидывания, откидывания сваренных макаронных изделий, смешивания, прогревания, порционирования.
· Технология приготовления основных блюд из макаронных изделий в соответствии с методами приготовления, видом макаронных изделий и типом питания: макаронов отварных с грибами; макаронов отварных с овощами; макаронника; лапшевника; яичной лапши с курицей и омлетом; песто из базилика с грибным соусом; песто из вяленых томатов с соусом «4 сыра»; 

· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных блюд из макаронных изделий и соответствия основных блюд из макаронных изделий стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных блюд из макаронных изделий. 

· Варианты оформления основных блюд из макаронных изделий.
· Температура подачи основных блюд из макаронных изделий. 

· Требования к безопасности хранения основных блюд из макаронных изделий , предназначенных для последующего использования. 

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из макаронных изделий.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных блюд из макаронных изделий.
· Использовать различные технологии приготовления основных блюд из макаронных изделий с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных блюд из макаронных изделий и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные блюда из макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных блюд из макаронных изделий и хранении приготовленных макаронных изделий для последующего использования.


Единица 2А 9.9. Готовить и оформлять основные мучные блюда
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных мучных блюд и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· замешивать крутое пресное тесто для пельменей, вареников и чебуреков;
· замешивать жидкое пресное тесто для блинчиков;
· замешивать жидкое и средней густоты дрожжевое тесто безопарным способом для блинов и оладий;
· замешивать тесто на кисломолочных продуктах для блинов скороспелых;
· замешивать густое дрожжевое тесто для беляшей и пончиков;
· замешивать дрожжевое и бездрожжевое тесто для хвороста;
· замешивать заварное тесто для профитролей;
· замешивать тесто для мучных клецков;

· замешивать тесто для лапши домашней;
· замешивать тесто для тарталеток, жидкое тесто (темпура) и тесто кляр; 

· производить расстойку и определять степень готовности теста;
· разделывать тесто и формовать изделия с фаршами и без;

· раскатывать тесто и нарезать домашнюю лапшу;

· подсушивать домашнюю лапшу;
· охлаждать и замораживать тесто и мучные изделия в виде полуфабрикатов;
· отваривать клецки в воде и молоке; 

· отваривать мучные изделия из крутого пресного теста с фаршем на пару;
· жарить пельмени основным способом после отваривания и без предварительного отваривания;
· жарить тарталетки во фритюре;
· выпекать блины и блинчики на сковороде;
· выпекать оладьи и профитроли в печи;
· запекать предварительно отваренные мучные изделия в сметане, соусе и сыре;
· завертывать и обжаривать блинчики с фаршем;
· готовить фарши и начинки для мучных блюд; 

· определять степень готовности основных мучных блюд и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять готовые основные мучные блюда для подачи в виде блюда и десерта;
· выдерживать температуру подачи мучных блюд и десертов;
· хранить мучные изделия и готовые основные мучные блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука пшеничная;

· молочные продукты;

· масло сливочное;

· масло растительное;

· яйца;

· дрожжи.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;

· сковород;

· электрической плиты;

· фритюрницы;
· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· тестомесильной машины;

· тестораскаточной машины;

· кастрюль;
· посуды для запекания.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать муку, яйца, молоко и жиры для приготовления блюд и изделий и приготавливать простые мучные блюда;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных мучных блюд;
· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных мучных блюд;
· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных мучных блюд.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным блюдам.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных мучных блюд.
· Требования к качеству готовых основных мучных блюд. 

· Методы приготовления основных мучных блюд: замешивание крутого и жидкого пресного теста, замешивание дрожжевого теста (жидкого, средней густоты, густого), замешивание заварного теста, замешивание теста на соде, замешивание теста без разрыхлителей, раскатывание теста, разделка, формовка, раскатывание, нарезка, подсушивание, охлаждение, замораживание, варка в воде, варка на пару, жарка основным способом, жарка во фритюре, выпекание на сковороде и в печи, запекание, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления различных видов мучных изделий для разных типов питания, в том числе диетического.
· Температурный режим и правила приготовления разных видов мучных изделий. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных мучных блюд.
· Использование необходимого инвентаря и оборудования для приготовления основных мучных блюд с учетом требований техники безопасности при: замешивании крутого и жидкого пресного теста, замешивании дрожжевого теста (жидкого, средней густоты, густого), замешивании заварного теста, замешивании теста на соде, замешивании теста без разрыхлителей, раскатывании теста, разделке, формовке, раскатывании, нарезке, подсушивании, охлаждении, замораживании, варке в воде, варке на пару, жарке основным способом, жарке во фритюре, выпекании на сковороде и в печи, запекании, порционировании. 

· Техника выполнения действий в соответствии с видом мучных блюд и типом питания: замешивания крутого и жидкого пресного теста, замешивания дрожжевого теста (жидкого, средней густоты, густого), замешивания заварного теста, замешивания теста на соде, замешивания теста без разрыхлителей, раскатывания теста, разделки, формовки, раскатывания, нарезки, подсушивания, варки в воде, варки на пару, жарки основным способом, жарки во фритюре, выпекания на сковороде и в печи, порционирования.

· Технология приготовления основных мучных  блюд в соответствии с методами приготовления, видом мучных блюд и типом питания: пельменей жареных; пельменей запеченных; вареников запеченных; мантов; равиолей; блинов пшеничных; блинов скороспелых; блинов фаршированных; блинчиков фаршированных; оладьев с наполнителями; профитролей; клецок мучных отварных; тарталеток.
· Технология приготовления мучных изделий в соответствии с методами приготовления и видом мучных  изделий: пельменей с различными фаршами (полуфабрикат), вареников с различными начинками (полуфабрикат), чебуреков (полуфабрикат), беляшей (полуфабрикат), хвороста (полуфабрикат). 

· Технология приготовления лапши домашней, жидкого теста (темпура) и теста кляр.

· Технология приготовления фаршей и начинок для мучных изделий.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества мучных блюд, мучных изделий и теста и соответствия основных мучных блюд стандартным требованиям по цвету, запаху и консистенции.
· Методы сервировки и подачи основных мучных блюд.  

· Варианты оформления основных мучных блюд для подачи в виде блюда и десерта.
· Температура подачи основных мучных блюд. 

· Мучные блюда, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Правила охлаждения и замораживания мучных полуфабрикатов.

· Требования к безопасности хранения основных мучных блюд и приготовленных мучных изделий и теста, предназначенных для последующего использования. 

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным мучным блюдам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных мучных блюд.
· Использовать различные технологии приготовления теста, мучных изделий и основных мучных блюд с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления теста, мучных изделий и основных мучных блюд и готовность основных мучных блюд для подачи.
· Сервировать и оформлять основные мучные блюда для подачи в виде блюд и десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать температурный и временной режим охлаждения и замораживания приготовленных мучных изделий (полуфабрикатов) и теста с учетом требований к безопасности продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче основных мучных блюд и хранении приготовленных мучных изделий, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 9.10. Готовить и оформлять выпечные изделия из теста с фаршами
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления выпечных изделий из теста с фаршами и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· замешивать дрожжевое безопарное тесто для изделий с небольшим количеством сдобы;
· замешивать дрожжевое опарное тесто для изделий с большим количеством сдобы;
· замешивать пресное слоеное тесто для изделий с фаршами;
· замешивать пресное сдобное тесто для изделий с фаршами;
· определять степень готовности опары и теста;
· готовить фарши и начинки для выпечных изделий из теста;
· разделывать тесто и формовать выпечные изделия из теста с фаршами различной формы;
· охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами в виде полуфабрикатов;
· производить расстойку и отделку сформованных изделий из теста с фаршами; 

· выпекать изделия с фаршами с соблюдением температурного режима и влажности;
· определять степень готовности выпеченных изделий с фаршами;
· охлаждать и дополнительно отделывать выпеченные изделия из теста с фаршами;
· выдерживать температуру подачи выпечных изделий из теста с фаршами;
· хранить выпечные изделия из теста с фаршами с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука пшеничная;

· яйца;

· масло сливочное;

· масло растительное;

· молоко;

· дрожжи.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· пекарского шкафа;
· расстоечного шкафа;

· тестомесильной машины;

· тестораскаточной машины;
· пароконвектомата;

· ножей;

· скалок;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать и оформлять простые хлебобулочные изделий;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления выпечных изделий из теста с фаршами;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления выпечных изделий из теста с фаршами;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент выпечных изделий из теста с фаршами. 

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к выпечным изделиям с фаршами.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству выпечных изделий из теста с фаршами.

· Требования к качеству готовых выпечных изделий из теста с фаршами.
· Методы приготовления выпеченных изделий из теста с фаршами: замешивание опары, замешивание пресного сдобного теста, замешивание опарного и безопарного дрожжевого теста, замешивание пресного слоеного теста, замешивание пресного сдобного теста, раскатывание теста, разделка, формовка, расстойка, отделка, выпекание, дополнительная отделка, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления различных видов теста.
· Температурный режим и правила приготовления разных видов выпечных изделий из теста с фаршами.  

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении выпечных изделий из теста с фаршами.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления выпеченных изделий из теста с фаршами с учетом требований техники безопасности при: замешивании опары, замешивании пресного сдобного теста, замешивании опарного и безопарного дрожжевого теста, замешивании пресного слоеного теста, замешивании пресного сдобного теста, раскатывании теста, разделке, формовке, охлаждении, замораживании, отделке, выпекании, дополнительной отделке, порционировании.
· Техника выполнения действий в соответствии с видом выпеченных изделий из теста с фаршами: замешивания опары, замешивания пресного сдобного теста, замешивания опарного и безопарного дрожжевого теста, замешивания пресного слоеного теста, замешивания пресного сдобного теста, раскатывания теста, разделки, формовки, отделки, дополнительной отделки, порционирования.
· Технология приготовления выпеченных изделий из теста с фаршами в соответствии с методами приготовления и видом изделий из теста с фаршами: пирожков из дрожжевого, пресного слоеного и пресного сдобного теста с различными фаршами и наинками; кулебяк из дрожжевого и пресного слоеного теста с различными фаршами; пирогов (закрытых, полуоткрытых и открытых) из дрожжевого и пресного сдобного теста с различными фаршами и наинками; расстегаев, ватрушек из дрожжевого, пресного слоеного и пресного сдобного теста; шанег; рулетов из дрожжевого и пресного сдобного теста с различными начинками; мясных изделий, запеченных в тесте.
· Технология приготовления фаршей и начинок к выпечным изделиям из теста.

· Органолептические способы определения степени готовности и качества выпеченных изделий из теста с фаршами, изделий из теста с фаршами (в виде полуфабрикатов) и теста.
· Виды и возможные причины брака выпеченных изделий из теста с фаршами.

· Способы подачи изделий из теста с фаршами.
· Варианты дополнительного оформления выпеченных изделий из теста с фаршами для подачи.
· Температура подачи выпечных изделий из теста с фаршами.
· Выпеченные изделия из теста с фаршами, традиционные для  русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Правила охлаждения и замораживания теста и изделий из теста с фаршами в виде полуфабрикатов.

· Требования к безопасности хранения замороженного теста и изделий из теста с фаршами (в виде полуфабрикатов) и приготовленных выпечных изделий из теста с фаршами, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к выпечным изделиям из теста.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении выпечных изделий из теста с фаршами.
· Соблюдать технологию приготовления теста и использовать различные способы формовки выпечных изделий из теста с фаршами с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Соблюдать режим выпечки изделий из теста с фаршами (время, температура, влажность).
· Определять органолептическим способом правильность приготовления выпечных изделий из теста с фаршами.
· Определять органолептическим способом правильность выпечки изделий из теста с фаршами и готовность выпечных изделий из теста с фаршами для реализации.

· Соблюдать температурный и временной режим охлаждения и замораживания теста и изделий из теста с фаршами (в виде полуфабрикатов) с учетом требований к безопасности продукции.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации выпечных изделий из теста с фаршами и хранении теста, изделий из теста с фаршами (в виде полуфабрикатов) и выпечных изделий из теста с фаршами, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 9.12. Готовить и оформлять пиццу
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления пиццы и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· замешивать дрожжевое и бездрожжевое тесто для пиццы; 

· производить расстойку теста для пиццы;
· определять степень готовности теста по его структуре;
· охлаждать готовое тесто для последующего использования;
· порционировать и раскатывать тесто в пан;

· растягивать тесто для тонкой пиццы;
· нарезать тонкими ломтиками продукты для пиццы;

· подготавливать наполнители для пиццы;
· смазывать тесто соусом;
· укладывать на тесто нарезанные тонкими ломтиками продукты и другие наполнители;
· посыпать сыром;
· запекать в печи пиццу и мини-пиццу;
· определять степень готовности пиццы и ее вкусовые качества;
· нарезать и порционировать готовую пиццу в горячем виде для подачи;
· выдерживать температуру подачи пиццы;
· хранить готовое тесто, наполнители для пиццы и готовую пиццу с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука пшеничная;

· масло оливковое;

· дрожжи;

· сыр;

· продукты для пиццы;

· соусы. 

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· ножей;

· кастрюль;

· печи для пиццы;

· тестомесильной машины.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать и оформлять основные мучные блюде;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления пиццы;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления пиццы;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент пиццы. 

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к пицце.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству готовой пиццы.
· Требования к качеству теста, наполнителей к пицце и готовой пиццы. 

· Методы приготовления пиццы: замешивание дрожжевого теста, замешивание бездрожжевого теста, расстойка теста, охлаждение теста, порционирование теста, раскатывание теста, растягивание теста, смазывание теста, укладывание начинки, посыпка сыром, запекание в печи для пиццы, нарезка и порционирование пиццы. 

· Выбор методов приготовления разных типов пиццы.
· Температурный режим и правила приготовления разных типов пиццы. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении пиццы. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления пиццы с учетом требований техники безопасности при: замешивании дрожжевого теста, замешивании бездрожжевого теста, расстойке теста, охлаждении теста, порционировании теста, раскатывании теста, растягиваниеии теста, смазывании теста, укладывании начинки, посыпке сыром, запекании в печи для пиццы, нарезке и порционировании пиццы. 

· Техника выполнения действий в соответствии с типом пиццы: замешивания дрожжевого теста, замешивания бездрожжевого теста, порционирования теста, раскатывания теста, растягивания теста, смазывания теста, укладывания начинки, посыпки сыром, нарезки и порционирования пиццы. 

· Технология приготовления пиццы в соответствии с методами приготовления и типом пиццы: «Маргарита», кальцоне, 4 сыра, пиперроне, фунги (с грибами), альтоне (с тунцом), мини-пиццы.  

· Органолептические способы определения степени готовности и качества теста и пиццы.
· Температура подачи пиццы.
· Требования к безопасности хранения приготовленной пиццы, теста и наполнителей для пиццы, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к пицце.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении пиццы.
· Использовать различные технологии приготовления пиццы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления пиццы и ее готовность для подачи.

· Соблюдать правильный температурный режим охлаждения теста для пиццы.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче пиццы и хранении теста и наполнителей для пиццы, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 10.2. Готовить и оформлять основные холодные и горячие напитки

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных холодных и горячих напитков и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· отжимать сок из фруктов и овощей с помощью ручных и механических приспособлений;
· смешивать различные соки с другими ингредиентами;
· проваривать и настаивать плоды (свежие и сушеные) и отжимки от фруктов;
· процеживать и смешивать настой с другими ингредиентами;
· обжаривать в печи и дробить на мелкие кусочки черный хлеб; 

· замачивать сухари с периодическим помешиванием;
· процеживать сусло и добавлять ингредиенты для приготовления хлебного кваса;
· процеживать фруктовый и хлебный квас по окончании брожения;
· растворять в кипящей воде мед и патоку;
· варить и настаивать медовую воду с пряностями для приготовления сбитней;
· охлаждать морсы, квасы и прочие напитки для подачи в холодном виде; 

· использовать охлажденные горячие напитки для приготовления холодных напитков;
· смешивать горячий крепкий чай с фруктовыми соками/сиропами и пряностями для приготовления холодных и горячих пуншей;
· использовать для приготовления кваса готовые концентраты промышленного производства;
· определять степень готовности холодных и горячих напитков и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять холодные и горячие напитки для подачи; 

· выдерживать температуру подачи холодных и горячих напитков;
· хранить готовые холодные и горячие напитки с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· фрукты и ягоды свежие и сушеные;
· овощи свежие;
· черный хлеб;
· мед и патока;
· концентраты промышленного производства для приготовления кваса.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· жарочного шкафа;

· сковород;

· электрической плиты;

· сотейника;

· кастрюль;
· холодильного оборудования;
· соковыжималок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных холодных и горячих напитков;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных холодных и горячих напитков;

· производить все действия с соблюдением требований к  безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент холодных и горячих напитков.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к холодным и горячим напиткам.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству холодных и горячих напитков.
· Требования к качеству и правила хранения готовых концентратов промышленного производства для приготовления кваса. 
· Требования к качеству основных холодных и горячих напитков. 

· Методы приготовления основных холодных и горячих напитков: отжимание соков, проваривание плодов и отжимок, настаивание, процеживание, обжарка хлеба в печи, варка настоев, замачивание, смешивание, охлаждение, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления разных типов основных холодных и горячих напитков. 

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов основных холодных и горячих напитков.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных холодных и горячих напитков.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных холодных и горячих напитков с учетом требований техники безопасности при: отжимании соков, проваривании плодов и отжимок, настаивании, процеживании, обжарке хлеба в печи, варке настоев, замачивании, смешивании, охлаждении, порционировании.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: отжимания соков, проваривания плодов и отжимок, настаивания, процеживания, обжарки хлеба в печи, варки настоев, замачивания, смешивания, порционирования.
· Технология приготовления основных холодных и горячих напитков в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов: смешанных (купажированных) соков; морсов из сочных ягод; лимонного/апельсинового напитка; напитка из ревеня; напитка из плодов шиповника; сбитней; хлебного кваса; фруктового кваса; напитка «Петровского»; холодного апельсинового/лимонного чая; горячего лимонного/малинового пунша; горячего пунша с пряностями; горячего пунша с молоком; глинтвейна.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных холодных и горячих напитков.
· Методы сервировки и подачи основных холодных и горячих напитков.
· Варианты оформления основных холодных и горячих напитков для подачи.
· Температура подачи основных холодных и горячих напитков.
· Холодные и горячие напитки, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и подачи.

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных холодных и горячих напитков , предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодным и горячим напиткам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных холодных и горячих напитков.
· Использовать различные технологии приготовления основных холодных и горячих напитков с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных холодных и горячих напитков и их готовность для подачи.
· Сервировать и оформлять основные холодные и горячие напитки с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных холодных и горячих напитков, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 10.4. Готовить и оформлять основные холодные десерты
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных холодных десертов и включает в себя следующие действия:
	· хранить готовые виды теста (песочное, бисквитное, заварное), готовые соусы и глазури и сухие смеси промышленного производства; 

· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· взбивать в миксере и измельчать ножом фрукты и ягоды;
· варить средний и крепкий сахарный сироп с наполнителями и без; 

· варить фрукты в сахарном сиропе, воде и вине;
· запекать фрукты в фольге;
· прогревать свежие и замороженные ягоды;
· протирать через сито отварные и запеченные фрукты;
· варить протертое фруктовое пюре;
· смешивать фруктовое пюре с наполнителями; 

· взбивать яйца, яичные желтки, яичные белки, сливки;
· смешивать и одновременно взбивать фруктовое пюре с различными ингредиентами в определенной последовательности для приготовления основы;
· добавлять взбитые ингредиенты в основы;
· замачивать желатин, агар-агар;
· желировать фруктовое пюре и другие основы крахмалом, желатином, агар-агаром, пектином;
· варить основы на водяной бане;
· разливать основы в формы; 

· охлаждать желированные и нежелированные основы;
· вынимать охлажденные основы из форм; 

· смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства с водой, молоком, сливками; 

· использовать и выпекать различные виды готового теста для приготовления десертов; 

· определять степень готовности заготовок для основных холодных десертов;
· пропитывать сахарным сиропом и прослаивать кремом и начинками готовые полуфабрикаты; 

· нарезать и порционировать готовые полуфабрикаты; 

· порционировать и оформлять на тарелке основные холодные десерты для подачи;
· выдерживать температуру подачи основных холодных десертов;
· хранить готовые полуфабрикаты и основные холодные десерты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· фрукты и ягоды;

· молочные продукты;

· яйца;

· сахар;

· желирующие вещества;

· готовые сухие смеси промышленного производства;

· готовые виды теста (песочное, бисквитное, заварное);

· готовые соусы и глазури.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· пекарского шкафа;
· сковород;

· миксера;

· электрической плиты;

· сотейника;
· сита;
· кастрюль;
· кондитерского мешка; 
· форм;
· выемок для теста.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые холодные сладкие блюда;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных холодных десертов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных холодных десертов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных холодных десертов.  

· Основные характеристики готовых видов теста, соусов и глазурей, используемых для приготовления основных холодных десертов. 

· Ассортимент и характеристики готовых сухих смесей промышленного производства для приготовления основных холодных десертов. 

· Правила хранения готовых видов теста, соусов и глазурей и сухих смесей промышленного производства. 

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным холодным десертам.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных холодных десертов.
· Требования к качеству готовых холодных десертов.
· Методы приготовления основных холодных десертов: измельчение плодов ножом и в миксере, варка сахарного сиропа (среднего и крепкого), варка фруктов, запекание в фольге, прогревание ягод, протирание в пюре, варка пюре, смешивание, взбивание, смешивание с одновременным взбиванием, замачивание желатина и агар-агара, желирование, разливка в формы, охлаждение, варка на водяной бане, выемка из форм, выпекание готовых видов теста, пропитывание, прослаивание, нарезка, порционирование, глазирование.
· Выбор методов приготовления различных типов основных холодных десертов. 

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов основных холодных десертов.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных холодных десертов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и оборудования для приготовления основных холодных десертов с учетом требований техники безопасности при: измельчении плодов ножом и в миксере, варке сахарного сиропа (средний и крепкий), варке фруктов, запекании в фольге, прогревании ягод, протирания в пюре, варке пюре, смешивании, взбивании, смешивании с одновременным взбиванием, замачивании желатина и агар-агара, желировании, разливке в формы, охлаждении, варке на водяной бане, выемке из форм, выпекании готовых видов теста, пропитывании, прослаивании, нарезке, порционировании, глазировании.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: измельчения плодов ножом и в миксере, варки сахарного сиропа (среднего и крепкого), варки фруктов, запекания в фольге, прогревания ягод, протирания в пюре, варки пюре, смешивании, взбивания, смешивания с одновременным взбиванием, замачивания желатина и агар-агара, желирования, разливки в формы, варки на водяной бане, выемки из форм, выпекания готовых видов теста, пропитывания, прослаивания, нарезки, порционирования, глазирования.
· Технология приготовления основных холодных десертов в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов: фруктового ассорти с шоколадным соусом; фруктового салата с взбитыми сливками; киселя густого клюквенного; желе апельсинового со свежими фруктами; слоеного малинового желе с взбитыми сливками; мусса ягодного со взбитыми сливками; груш с ванильным муссом; мусса клюквенного с печеным яблоком; мусса двухслойного (яблоко/персик); самбука яблочного с коричным соусом; самбука из абрикосового пюре с консервированным персиком; крема ягодного с соусом; йогуртового крема; творожного пирога с ягодами; бисквитного рулета с фруктами; пая с ягодными и фруктовыми начинками; яблочного пая; фруктовых тарталеток; открытого пирога с джемом; тартинок с шоколадным муссом; шоколадных профитролей; лимонного фламмери с виноградным сиропом. 

· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных холодных десертов.
· Методы сервировки и подачи основных холодных десертов.  

· Варианты оформления основных холодных десертов для подачи. 

· Температура подачи основных холодных десертов.  

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных холодных десертов , предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения готовых видов теста, соусов и глазурей и сухих смесей промышленного производства, необходимых для приготовления основных холодных десертов. 

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным холодным десертам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных холодных десертов.
· Использовать различные технологии приготовления основных холодных десертов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных холодных десертов и их готовность для подачи.

· Сервировать и оформлять основные холодные десерты с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных холодных десертов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 10.5. Готовить и оформлять основные горячие десерты
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных горячих десертов и включает в себя следующие действия:
	· хранить готовые виды теста (песочное, бисквитное, сдобное), соусы и глазури и сухие смеси промышленного производства;
· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· прогревать кусочки фруктов и ягоды; 

· жарить фрукты основным способом и на гриле;
· запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках, пряных смесях, сахаре с наполнителями и без;
· проваривать кондитерские основы на водяной бане с помешиванием и добавлением других ингредиентов;
· разливать кондитерские основы в формы;
· варить в формах на пару;
· выпекать в формах; 

· запекать в формах;
· вынимать горячие и теплые десерты из форм; 

· обмакивать кусочки хлеба и выкладывать ими форму для шарлотки; 

· использовать готовые сладкие блинчики, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, клецки, крупяные и творожные пудинги и запеканки для приготовления горячих десертов; 

· использовать и выпекать готовое тесто для приготовления основных горячих десертов; 

· фламбировать фрукты;
· определять степень готовности основных горячих десертов

· порционировать и оформлять на тарелке основные горячие десерты для подачи;
· выдерживать температуру подачи основных горячих десертов;
· хранить готовые полуфабрикаты и основные горячие десерты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука;
· яйца;
· сахар;
· фрукты и ягоды;
· молочные продукты;
· готовые изделия (сладкие блинчики, оладьи, фаршированные омлеты, вареники с ягодами, клецки, крупяные и творожные пудинги и запеканки);
· готовые виды теста (песочное, бисквитное, сдобное);
· готовые сухие смеси промышленного производства;
· готовые соусы и глазури.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· жарочного шкафа;
· пекарского шкафа;

· гриля;
· сковород;

· электрической плиты;

· кастрюль;
· холодильного оборудования;
· пароконвектомата;
· миксера;
· сотейника;
· сита;
· кондитерского мешка; 
· выемок для теста.
· различных форм.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные блюда из творога, круп, мучных блюд и простые горячие сладкие блюда;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных горячих десертов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных горячих десертов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент основных горячих десертов.
· Основные характеристики готовых видов теста, соусов и глазурей, используемых для приготовления основных горячих десертов. 

· Ассортимент и характеристики готовых сухих смесей промышленного производства для приготовления основных горячих десертов. 

· Требования к качеству готовых видов теста, соусов и глазурей, смесей промышленного производства, используемых для приготовления основных горячих десертов. 

· Правила хранения готовых видов теста, соусов и глазурей и сухих смесей промышленного производства.  

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным горячим десертам.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству основных горячих десертов.

· Требования к качеству основных горячих десертов.
· Методы приготовления основных горячих десертов: прогревание, жарка основным способом, жарка на гриле, запекание, проваривание на водяной бане, разливка и раскладывание в формы, варка на пару, выпекание, запекание, выемка из форм, обмакивание, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления разных типов основных горячих десертов. 

· Температурный режим и правила приготовления различных типов основных горячих десертов. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных горячих десертов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных горячих десертов с учетом требований техники безопасности при: прогревании, жарке основным способом, жарке на гриле, запекании, проваривании на водяной бане, разливке и раскладывании в формы, варке на пару, выпекании, запекании, выемке из форм, обмакивании, порционировании.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов:  прогревания, жарки основным способом, жарки на гриле, запекания, проваривания на водяной бане, разливки и раскладывания в формы, варки на пару, выпекания, запекания, выемки из форм, обмакивания, порционирования.
· Технология приготовления основных горячих десертов в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта: яблок, запеченных в красном вине, фруктов гриль с ликером, гренок с фруктами, яблок-гриль на тостах с корицей, запеченных фруктов с соусом, блинчиков с ягодами, блинчиков фаршированных, оладьев яблочных с пикантным соусом, клецок с соусом, творожной запеканки с ягодами, пудинга творожного парового глазированного, пудинга яблочного запеченного с миндалем, пудинга фруктового парового, пудинга рисового парового с соусом, ризотто с яблоками и лимоном, яблочного сладкого омлета, омлета, фаршированного ягодами и фруктами, гурьевской каши, шарлотки с яблоками, фламбированных груш с малиновым соусом.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных горячих десертов.
· Методы сервировки и подачи основных горячих десертов.  

· Варианты оформления основных горячих десертов для подачи. 

· Температура подачи основных горячих десертов.  

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных горячих десертов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Соблюдать условия хранения готовых видов теста, соусов и глазурей и сухих смесей промышленного производства. 

· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным горячим десертам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных горячих десертов.
· Использовать различные технологии приготовления основных горячих десертов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных горячих десертов и готовность основных горячих десертов для подачи.

· Сервировать и оформлять основные горячие десерты с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении основных горячих десертов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 10.8. Готовить соусы, начинки и глазури для десертов
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления соусов, начинок и глазурей для холодных и горячих десертов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· растирать яичные желтки с сахаром;
· доводить до кипения смеси на основе яичных желтков, молока, сливок и сахарного сиропа для приготовления соусных основ;
· процеживать соусные основы;
· вводить в соусные основы дополнительные ингредиенты (шоколад, специи, ягоды и фрукты целиком, кусочками и в виде пюре);
· смешивать ингредиенты для приготовления начинок из шоколада, сливок, сливочного масла, фруктов, орехов, марципановых масс в разных температурных режимах;
· готовить глазури на основе помадки, шоколада, фруктов, гелей, сахарной пудры и белковой массы;
· использовать готовые смеси промышленного производства для приготовления соусов;  

· определять степень готовности соусов, начинок и глазурей для холодных и горячих десертов;

· охлаждать и подогревать соусы, начинки и глазури;
· хранить в охлажденном виде соусы, начинки и глазури с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· использовать соусы, начинки и глазури при сервировке и оформлении холодных и горячих десертов.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· фрукты и фруктовые пюре;
· молочные продукты;
· яйца;
· желирующие вещества;
· шоколад;
· орехи;
· марципановые массы;
· помады;
· гели;
· готовые смеси промышленного производства.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· сковород;

· миксера;

· электрической плиты;

· сотейника;

· сита;
· кондитерского мешка; 
· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные холодные или горячие десерты;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент соусов, начинок и глазурей для десертов.

· Ассортимент и требования к качеству готовых смесей промышленного производства для приготовления соусов для десертов.

· Правила хранения готовых смесей промышленного производства.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к соусам, начинкам и глазурям для десертов.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству соусов, начинок и глазурей для десертов.

· Требования к качеству готовых соусов, начинок и глазурей для десертов.
· Методы приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов: растирание, смешивание, растворение, взбивание, доведение до кипения, процеживание, введение дополнительных ингредиентов, охлаждение, подогревание, порционирование. 
· Варианты комбинирования различных методов приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов. 

· Выбор методов приготовления разных типов соусов, начинок и глазурей для десертов.  

· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов соусов, начинок и глазурей для десертов.  

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, начинок и глазурей для десертов.  

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов с учетом требований техники безопасности при: растирании, смешивании, растворении, взбивании, доведении до кипения, процеживании, введении дополнительных ингредиентов, охлаждении, подогревании, порционировании.
· Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных соусов, начинок и глазурей для десертов.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом соусов, начинок и глазурей для десертов: растирания, смешивания, растворения, взбивания, доведения до кипения, процеживания, введения дополнительных ингредиентов, подогревания, порционирования. 
· Технология приготовления холодных и горячих соусов для десертов в соответствии с методами приготовления и типом соусов для десертов: ягодных соусов, фруктовых соусов, сливочного соуса, классического сабайона, кофейного сабайона, шоколадного соуса, йогуртового соуса, пикантного соуса.
· Технология приготовления начинок для холодных и горячих  десертов в соответствии с методами приготовления и типом начинки для десертов: сливочных начинок, фруктовых начинок, ягодных начинок, ореховых начинок, фруктово-ореховых начинок.
· Технология приготовления  глазурей для холодных и горячих  десертов в соответствии с методами приготовления и типом глазури для десертов: сахарных глазурей, фруктовых глазурей, шоколадных глазурей.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества соусов, начинок и глазурей для десертов.
· Варианты подбора соусов, начинок и глазурей для отдельных холодных и горячих  десертов. 

· Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов.
· Методы сервировки и подачи соусов к холодным и горячим  десертам. 

· Варианты оформления десертов с использованием соусов и глазурей.
· Температура подачи соусов к холодным и горячим  десертам.

· Правила охлаждения и подогревания соусов, начинок и глазурей для десертов.
· Требования к безопасности хранения приготовленных соусов, начинок и глазурей, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к соусам, начинкам и глазурям для десертов.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении соусов, начинок и глазурей для десертов.
· Использовать различные технологии приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления соусов, начинок и глазурей для десертов и готовность соусов, начинок и глазурей для использования в десертах.

· Сервировать и оформлять десерты с использованием соусов, начинок и глазурей с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим охлаждения и подогревания приготовленных соусов, начинок и глазурей для десертов с учетом требований к безопасности пищевого продукта.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при хранении соусов, начинок и глазурей, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 11.2. Готовить и оформлять основные хлебобулочные изделия и хлеб
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных хлебобулочных изделий и хлеба и включает в себя следующие действия:
	· хранить готовые сухие смеси промышленного производства; 

· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· замешивать опару для дрожжевого опарного теста;
· определять степень готовности выбродившей опары;
· замешивать дрожжевое тесто на опаре с наполнителями и без;
· определять степень готовности дрожжевого опарного теста;
· замешивать тесто для хлеба с использованием дрожжей; 

· замешивать тесто для хлеба на закваске;
· использовать для приготовления хлебного теста хлебные смеси промышленного производства; 

· определять степень готовности хлебного теста на дрожжах и закваске;
· разделывать и формовать изделия из хлебного теста круглой и продолговатой формы;
· разделывать и формовать изделия из опарного теста различных форм с начинками и без;
· раскладывать изделия в формы;
· готовить сладкие начинки;
· производить расстойку и отделку сформованных основных хлебобулочных изделий и хлеба;

· выпекать основные хлебобулочные изделия и хлеб на листах и в формах с соблюдением температурного режима и влажности;
· определять степень готовности выпеченных основных хлебобулочных изделий и хлеба;
· охлаждать выпеченные основные хлебобулочные изделия и хлеб; 

· дополнительно отделывать основные хлебобулочные изделия;
· хранить готовые основные хлебобулочные изделия и хлеб с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука пшеничная;
· мука ржаная;
· яйца;
· молоко;
· сахар;
· масло;
· дрожжи;
· закваска;
· хлебные смеси промышленного производства.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· пекарского шкафа;
· расстоечного шкафа;

· тестомесильной машины;

· тестоделителя;

· кастрюль;

· форм;

· скалок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые хлебобулочные изделия;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных хлебобулочных изделий и хлеба;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных хлебобулочных изделий и хлеба;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба. 

· Ассортимент, основные характеристики и требования к качеству хлебных смесей  промышленного производства.

· Правила хранения хлебных смесей промышленного производства.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным хлебобулочным изделиям и хлебу.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству основных хлебобулочных изделий и хлеба. 

· Требования к качеству теста и изделий из теста.    

· Методы приготовления основных хлебобулочных изделий и хлеба: смешивание, замешивание опары, замешивание теста, разделка, порционирование теста, формовка (ручная и машинная), расстойка, выпечка изделий на листах и в формах, отделка.
· Правила выбора методов приготовления различных типов основных хлебобулочных изделий и хлеба. 

· Технологический режим и правила приготовления различных типов основных хлебобулочных изделий и хлеба.    

· Режим выпечки основных хлебобулочных изделий и хлеба (время, температура, влажность).
· Требования к качеству выпеченных основных хлебобулочных изделий и хлеба. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных хлебобулочных изделий и хлеба. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований техники безопасности при: смешивании, замешивании опары, замешивании теста, разделке, порционировании теста, формовке (ручной и машинной), расстойке, выпечке изделий на листах и в формах, охлаждении, отделке.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом теста: смешивания, замешивания опары, замешивания теста, разделки, порционирования теста, формовки (ручной и машинной), отделки.
· Технология приготовления основных хлебобулочных изделий в соответствии с методами приготовления и типом теста: булочек в ассортименте, кренделей, плюшек, рогаликов с начинкой, булочек с маком, рулетов со сладкой начинкой, венка из рулета с надрезами, формовой булки из рулета, формовой булки с миндалем, пирогов со сладкой начинкой, пампушек, кексов дрожжевых, ромовой бабы, печенья из дрожжевого теста.
· Технология приготовления хлеба в соответствии с методами приготовления и типом теста: хлеба круглой и продолговатой формы, хлеба формового, булочек и батончиков из хлебного теста.

· Технология приготовления сладких начинок для хлебобулочных изделий.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных хлебобулочных изделий и хлеба.
· Виды и возможные причины брака выпеченных основных хлебобулочных изделий и хлеба. 

· Хлебобулочные изделия и хлеб, традиционные в русской кухни, особенности их приготовления и оформления.

· Требования к безопасности хранения приготовленных основных  хлебобулочных изделий и хлеба, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным хлебобулочным изделиям и хлебу.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных хлебобулочных изделий и хлеба.
· Соблюдать технологию приготовления теста и использовать различные способы формовки основных хлебобулочных изделий и хлеба из него с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.

· Соблюдать режим выпечки основных хлебобулочных изделий и хлеба (время, температура, влажность).
· Определять органолептическим способом правильность приготовления различных видов теста и основных хлебобулочных изделий и хлеба из него.
· Определять органолептическим способом правильность выпечки основных хлебобулочных изделий и хлеба и их готовность для реализации.

· Дополнительно оформлять основные хлебобулочные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации и хранении основных хлебобулочных изделий и хлеба, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 11.4. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· замешивать сдобное пресное тесто (на кисломолочных продуктах и без них) с разрыхлителями и без;
· раскатывать и формовать изделия из сдобного пресного теста;

· взбивать сливочное масло с сахаром;
· замешивать песочное тесто (сладкое и соленое);
· раскатывать песочное тесто в пласт и формовать изделия различного вида;
· замешивать кексовое тесто с наполнителями и без;
· взбивать отдельно белки и желтки яиц с сахаром;
· взбивать и подогревать смесь из яиц и сахара на водяной бане;
· взбивать массу с постепенным добавлением муки и смеси муки с крахмалом;
· готовить бисквитное тесто с наполнителями (мак, корица, какао-порошок);
· отсаживать бисквитное тесто из кондитерского мешка на листы и разливать в формы  и на бумагу;
· замешивать, раскатывать, охлаждать и прослаивать сливочным маслом/маргарином пресное слоеное тесто; 

· порционировать и формовать изделия из слоеного теста различного вида;
· заваривать муку в воде со сливочным маслом;
· взбивать заваренную массу с добавлением яиц для приготовления заварного теста;
· отсаживать из кондитерского мешка заварное тесто в виде полосок и круглых лепешек;
· измельчать обрезки выпеченных полуфабрикатов и смешивать с дополнительными ингредиентами и мукой;
· использовать смеси промышленного производства для приготовления теста и изделий из него;
· выпекать полуфабрикаты на листах и в формах с соблюдением температурного режима и влажности;
· определять степень готовности выпеченных полуфабрикатов;
· охлаждать выпеченные полуфабрикаты;
· вынимать из форм выпеченные изделия;
· дополнительно отделывать основные мучные кондитерские изделия;
· хранить выпеченные изделия и готовые основные мучные кондитерские изделия с учетом требований к безопасности продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука;
· яйца;
· сахар;
· сливочное масло/маргарин;
· готовые сухие смеси промышленного производства.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· пекарского шкафа;
· взбивальных машин;

· тестомесильной машины;

· тестораскаточной машины;

· электрической плиты;

· кастрюль;
· кондитерского мешка; 
· форм для выпечки;
· скалок.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать муку, яйца, молоко, жиры и сахар для приготовления блюд и изделий;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных мучных кондитерских изделий;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных мучных кондитерских изделий;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных мучных кондитерских изделий. 

· Ассортимент и требования к качеству готовых сухих смесей промышленного производства для приготовления мучных кондитерских изделий. 

· Правила хранения готовых сухих смесей промышленного производства.  

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству основных мучных кондитерских изделий.
· Требования к качеству теста, выпеченных полуфабрикатов и основных мучных кондитерских изделий. 

· Методы приготовления основных мучных кондитерских изделий: смешивание, подогревание, взбивание, замешивание теста, прослаивание теста, заваривание муки, раскатка, формовка, отсаживание из кондитерского мешка, охлаждение теста, порционирование теста, выпечка изделий, вынимание из формы выпеченных изделий.
· Правила выбора методов приготовления разных типов теста. 

· Температурный режим и правила приготовления разных типов теста.
· Режим выпечки основных мучных кондитерских изделий (время, температура, влажность).
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных мучных кондитерских изделий.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования при выполнении действий по приготовлению основных мучных кондитерских изделий с учетом требований техники безопасности при: смешивании, подогревании, взбивании, замешивании теста, прослаивании теста, заваривании муки, раскатке, формовке, отсаживании из кондитерского мешка, охлаждении, порционировании, выпечке изделий, вынимании из формы выпеченных изделий.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом теста: смешивания, подогревания, взбивания, замешивания теста, прослаивания теста, заваривания муки, раскатки, формовки, отсаживания из кондитерского мешка, порционирования, вынимания из формы выпеченных изделий.
· Технология приготовления основных мучных кондитерских изделий в соответствии с методами приготовления и типом теста: бисквитного полуфабриката (основного, производного, буше) и изделий из бисквитного теста (рулеты, бисквит «Прага», пирог бисквитный),  песочного полуфабриката (сладкого и соленого) и изделий из песочного теста (полоска песочная, песочная лепешка с орехами, печенье нарезное, печенье выемное, печенье масляное, печенье творожное, рожок песочный, кекс столичный, кекс творожный, кекс мраморный), изделий из сдобного пресного теста (сочни с творогом, печенье сдобное, пирог с ягодами), изделий из заварного теста (кольца воздушные, профитроли, трубочки из заварного теста), слоеного полуфабриката и изделий из него (языки слоеные, волованы, яблоки в слойке, печенье из слоеного теста, пирожки сладкие, ушки слоеные), полуфабриката крошкового и изделий из него (пирожное «Картошка»). 

· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных мучных кондитерских изделий.
· Виды и возможные причины брака выпеченных полуфабрикатов.
· Техника и методы оформления основных мучных кондитерских изделий.
· Варианты оформления основных мучных кондитерских изделий.
· Требования к безопасности хранения приготовленных основных  мучных кондитерских изделий и мучных кондитерских полуфабрикатов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным мучным кондитерским изделиям.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных мучных кондитерских изделий.
· Соблюдать технологию приготовления теста для различных основных мучных кондитерских изделий и использовать различные способы изготовления изделий из теста с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Соблюдать режим выпечки основных мучных кондитерских изделий (время, температура, влажность).
· Определять органолептическим способом правильность приготовления различных видов теста и основных мучных кондитерских изделий из него.

· Определять органолептическим способом правильность выпечки основных мучных кондитерских изделий и готовность основных мучных кондитерских изделий для реализации.
· Дополнительно оформлять основные мучные кондитерские изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации и хранении основных мучных кондитерских изделий.


Единица 2А 11.6. Готовить и оформлять печенье, пряники и коврижки
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления печенья, пряников и коврижек и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· замешивать тесто для печенья затяжного, сахарного, сдобного;
· заваривать муку в сахаромедовом и сахаропаточном сиропе;
· замешивать тесто на заварке с другими ингредиентами для приготовления заварного пряничного теста;
· перемешивать сахарный песок с ингредиентами до полного растворения сахара с последующим добавлением масла;
· замешивать сырцовое пряничное тесто;
· добавлять в тесто для печенья и пряников дополнительные ингредиенты;
· разделывать сырцовое и заварное пряничное тесто и формовать изделия (пряники и коврижки);
· раскатывать тесто в пласт и наносить рисунок зубчатой и гофрированной скалкой;
· формовать печенье с помощью различных выемок и форм; 

· отсаживать тесто для печенья из кондитерского мешка;
· формовать двухцветное печенье и крокеты;
· выпекать печенье, пряники и коврижки на листах и в формах с соблюдением температурного режима и влажности;
· определять степень готовности выпеченных печенья, пряников и коврижек; 

· охлаждать выпеченные печенье, пряники и коврижки;
· дополнительно отделывать печенье, пряники и коврижки;
· хранить печенье, пряники и коврижки с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· мука;
· яйца;
· сахар;
· сливочное масло;
· патока и мед.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;
· взбивальных машин;

· электрической плиты;
· пекарского шкафа;

· кондитерского мешка; 
· кастрюль;
· скалок;

· выемок и форм.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные мучные кондитерские изделия;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления печенья, пряников и коврижек;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления печенья, пряников и коврижек;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент печенья, пряников и коврижек.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к печенью, пряникам и коврижкам.
· Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству готового печенья, пряников и коврижек.
· Требования к качеству теста, сформованных изделий и готового печенья, пряников и коврижек.    

· Методы приготовления печенья, пряников и коврижек: заваривание муки, смешивание ингредиентов, замешивание теста, разделка теста, раскатка теста, формовка изделий, отсаживание из кондитерского мешка, нанесение рисунка, выпечка изделий.
· Правила выбора методов приготовления разных видов печенья, пряников и коврижек.    

· Температурный режим и правила приготовления разных видов печенья, пряников и коврижек.    

· Режим выпечки изделий (время, температура, влажность).
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении печенья, пряников и коврижек. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и оборудования для приготовления печенья, пряников и коврижек с учетом требований техники безопасности при: заваривании муки, смешивании ингредиентов, замешивании теста, разделке теста, раскатке теста, формовке изделий, отсаживании из кондитерского мешка, нанесении рисунка, выпечке изделий, охлаждение.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом теста: заваривания муки, смешивания ингредиентов, замешивания теста, разделки теста, раскатки теста, формовки изделий, отсаживания из кондитерского мешка, нанесения рисунка. 

· Технология приготовления печенья, пряников и коврижек в соответствии с методами приготовления и типом теста: печенья затяжного, сахарного, сдобного, крокетов, пряников сырцовых глазированных, пряников заварных медовых, коржиков сахарных, коржиков молочных, коврижек заварных медовых, коврижек сырцовых.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества печенья, пряников и коврижек.
· Виды и возможные причины брака выпеченного печенья, пряников и коврижек.
· Техника и методы оформления печенья, пряников и коврижек.
· Варианты оформления печенья, пряников и коврижек. 

· Печенье, пряники и коврижки, традиционные для русской кухни, особенности их приготовления и оформления.

· Требования к безопасности хранения приготовленных печенья, пряников и коврижек, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к печенью, пряникам и коврижкам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении печенья, пряников и коврижек.
· Соблюдать технологию приготовления теста для печенья, пряников и коврижек и использовать различные способы формовки печенья, пряников и коврижек с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Соблюдать режим выпечки печенья, пряников и коврижек (время, температура, влажность).
· Определять органолептическим способом правильность приготовления теста для печенья, пряников и коврижек и изделий из него.

· Определять органолептическим способом правильность выпечки печенья, пряников и коврижек и их готовность для реализации.

· Дополнительно оформлять печенье, пряники и коврижки с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации и хранении печенья, пряников и коврижек, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 11.9. Готовить и оформлять изделия пониженной калорийности
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления изделий пониженной калорийности и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· заменять в рецептурах на десерты, хлебобулочные и кондитерские изделия часть высококалорийного сырья (жира, сахара, муки) на менее энергоемкое (фруктовые пасты и пюре, овощные протертые массы, нежирный творог, отруби, сухое обезжиренное молоко, растительные сливки и прочее);
· производить предварительную активизацию дрожжей для приготовления дрожжевого теста с фруктовыми и овощными наполнителями;
· уваривать фруктовые пасты и пюре и овощные протертые массы с сахарным песком до пробы «слабый шарик»;
· взбивать уваренную массу в охлажденном и горячем виде;
· добавлять при приготовлении отделочных полуфабрикатов (помады, сиропа, начинки, крема, мусса), фруктовые пасты и пюре, овощные протертые массы; 

· добавлять отварные протертые овощи в отдельные виды теста;
· выпекать изделия пониженной калорийности с соблюдением температурного режима и влажности;
· определять степень готовности выпеченных изделий пониженной калорийности; 

· охлаждать выпеченные изделия пониженной калорийности;
· хранить изделия пониженной калорийности с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· фруктовые пасты и пюре;
· овощные протертые массы;
· нежирный творог;
· сухое обезжиренное молоко;
· растительные сливки.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· пекарского шкафа;
· расстоечного шкафа;
· взбивальной машины;
· электрической плиты;
· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные хлебобулочные и мучные кондитерские изделия;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления изделий пониженной калорийности;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления изделий пониженной калорийности;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент изделий пониженной калорийности.
· Ассортимент заменителей высококалорийного сырья для приготовления изделий пониженной калорийности.
· Требования к качеству заменителей высококалорийного сырья, используемых для приготовления изделий пониженной калорийности.
· Правила хранения заменителей высококалорийного сырья.  

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к изделиям пониженной калорийности.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству изделий пониженной калорийности.
· Требования к качеству теста, выпеченных полуфабрикатов и изделий пониженной калорийности.
· Методы приготовления изделий пониженной калорийности: уваривание фруктовых и овощных масс, активизация дрожжей, замена части высококалорийного сырья, добавление продуктов пониженной калорийности, смешивание, взбивание, замешивание теста, разделка теста, выпечка изделий, охлаждение.
· Правила выбора методов приготовления разных типов изделий пониженной калорийности.    

· Режим выпечки изделий (время, температура, влажность).
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении изделий пониженной калорийности.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления изделий пониженной калорийности с учетом требований техники безопасности при: уваривании фруктовых и овощных масс, активизации дрожжей, добавлении продуктов пониженной калорийности, смешивании, взбивании, замешивании теста, разделке теста, выпечке изделий, охлаждении.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом теста: уваривания фруктовых и овощных масс, активизации дрожжей, добавления продуктов пониженной калорийности, смешивания, взбивания, замешивания теста, разделки теста.
· Технология приготовления изделий пониженной калорийности в соответствии с методами приготовления и типом теста: десертов с низким содержанием жира; горячих нежирных пудингов и десертов; холодных нежирных пудингов и десертов; нежирных кремов; суфле и взбитых десертов; нежирных фруктовых салатов и щербетов; нежирных пирожных, пирогов, пирожков, кексов и паев; хлебобулочных изделий с отварными овощами.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества изделий пониженной калорийности.
· Виды и возможные причины брака выпеченных полуфабрикатов.
· Требования к безопасности хранения приготовленных изделий пониженной калорийности , предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к изделиям пониженной калорийности.

· Соблюдать правильные пропорции при замене высококалорийного сырья (жира, сахара, муки) в рецептурах на десерты, хлебобулочные и кондитерские изделия на менее энергоемкое (фруктовые пасты и пюре, овощные протертые массы, нежирный творог, сухое обезжиренное молоко, растительные сливки и прочее);
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении изделий пониженной калорийности.
· Использовать различные технологии приготовления изделий пониженной калорийности с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления изделий пониженной калорийности и их готовность для подачи.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении изделий пониженной калорийности, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 12.2. Готовить варенье, повидло, джемы, мармелад и цукаты из фруктов и ягод
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукат из фруктов и ягод и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· взвешивать/измерять продукты для приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов;
· варить сахарный сироп и фрукты/ягоды в сиропе;
· варить фрукты и ягоды в воде до размягчения;
· варить фрукты на пару для последующего протирания;
· варить с постоянным помешиванием измельченные ягоды и фрукты с сахарным песком;
· варить фрукты и ягоды с периодическим выдерживанием в прохладном месте;
· запекать фрукты для последующего протирания;
· протирать свежие фрукты и ягоды с мягкой мякотью через сито;
· протирать сваренные и запеченные до размягчения фрукты и ягоды;  

· вымачивать корки цитрусовых плодов для удаления горечи;
· взбивать свежие фрукты и ягоды с мягкой мякотью в миксере;
· уваривать фруктовую массу до пробы «на нитку» и до загустения;
· раскатывать и нарезать горячую мармеладную массу на кусочки;
· обваливать кусочки из мармеладной массы в сахарном песке и охлаждать;
· вынимать их сиропа вареные фрукты и ягоды;
· сушить и пересыпать готовые цукаты сахарным песком;
· определять степень готовности варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов;
· использовать в оформлении блюд, изделий и десертов варенье, повидло, джем, мармелад и цукаты;
· хранить варенье, повидло, джем, мармелад и цукаты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· фрукты;
· ягоды;
· сахар

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· электрической плиты;

· жарочного шкафа;

· миксера;

· сотейника;

· весов;
· сита;
· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений подготавливать плоды и сахар для приготовления блюд и изделий;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент и основные характеристики различных видов варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к варенью, повидлу, джему, мармеладу и цукатам.
· Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов.

· Требования к качеству варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов.
· Методы приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов: варка в сиропе, варка на пару, запекание, протирание, вымачивание, взбивание, уваривание, раскатка, нарезка, обваливание в сахарном песке, охлаждение, сушка, пересыпание сахарным песком.
· Правила выбора методов приготовления разных типов фруктов и ягод.
· Температурный режим и правила приготовления разных типов фруктов и ягод.
· Использование необходимого производственного инвентаря и оборудования для приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов с учетом требований техники безопасности при: взвешивании/измерении, варке в сиропе, варке на пару, запекании, протирании, вымачивании, взбивании, уваривании, раскатке, нарезке, обваливании в сахарном песке, охлаждении, сушке, пересыпании сахарным песком.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом фруктов и ягод: взвешивания/измерения, варки в сиропе, варки на пару, запекания, протирания, вымачивания, взбивания, уваривания, раскатки, нарезки, обваливания в сахарном песке, сушки, пересыпания сахарным песком.
· Технология приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатолв в соответствии с методами приготовления и типом фруктов и ягод: варенья из ягод и фруктов, повидла из фруктов, джема из фруктов, мармелада из фруктов и ягод, цукатов из фруктов, цукатов из ягод, цукатов из апельсиновых корок, цукатов из арбузных корок, засахаренных вишни и груши.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов.
· Варианты использования варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов при приготовлении и оформлении хлебобулочных и кондитерских изделий, десертов и блюд.
· Требования к безопасности хранения приготовленного варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к варенью, повидлу, джему, мармеладу и цукатам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов.
· Соблюдать технологию приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов и их готовность для использования.

· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при хранении варенья, повидла, джема, мармелада и цукатов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 12.3. Готовить и использовать в оформлении основные отделочные полуфабрикаты
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления основных отделочных полуфабрикатов и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· варить сахарный сироп и определять с помощью проб его крепость (клейкая капля, нитка тонкая, нитка средняя, нитка толстая, шарик мягкий, шарик средний, шарик твердый);
· варить сахарный сироп с добавлением кислоты;
· уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;
· охлаждать и взбивать сахарный сироп ручным и механическим способом с дополнительными ингредиентами и без;
· взбивать яичные белки с постепенным добавлением сахарной пудры;
· разогревать помаду на водяной бане;
· варить желе на основе агар-агара;
· вводить желатин и агар-агар в крем;
· взбивать и соединять взбитое сливочное масло с другими компонентами крема;
· взбивать сахарный песок и сахарную пудру со сгущенным молоком;
· варить до пробы на тонкую нить смесь из сахара и молока с добавлением яиц и без;
· соединять молочно-сахарный сироп с взбитыми яйцами;
· варить на водяной бане яично-молочный сироп;
· уваривать смесь из сахара, сливок и сливочного масла;
· варить на водяной бане смесь из взбитых яичных желтков и сгущенного молока;
· охлаждать и взбивать сливки с постепенным добавлением сахарной пудры;
· вводить в крем наполнители и взбитые сливки;
· готовить кремы с использованием смесей промышленного производства;
· готовить отделочный крем на базе основного крема;
· определять степень готовности основных отделочных полуфабрикатов;
· использовать в оформлении кондитерских изделий и десертов основные отделочные полуфабрикаты;
· хранить основные отделочные полуфабрикаты с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· сливочное масло;
· яйца;
· сахар;
· молочные продукты;
· желирующие вещества;
· готовые сухие смеси промышленного производства.

	Предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;
· взбивальных машин;
· миксера;

· электрической плиты;

· сотейника;

· кастрюль.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать простые отделочные полуфабрикаты;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления основных отделочных полуфабрикатов;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления основных отделочных полуфабрикатов;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания

	· Ассортимент основных отделочных полуфабрикатов.
· Ассортимент и требования к качеству готовых сухих смесей промышленного производства для приготовления отделочных полуфабрикатов.
· Правила хранения сухих смесей промышленного производства.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к отделочным полуфабрикатам.
· Критерии оценки качества  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству отделочных полуфабрикатов.
· Требования к качеству основных отделочных полуфабрикатов.
· Методы приготовления основных отделочных полуфабрикатов: варка, уваривание, варка на водяной бане, разогревание на водяной бане, замачивание, охлаждение, взбивание, смешивание, процеживание.
· Правила выбора методов приготовления разных видов основных отделочных полуфабрикатов.
· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных видов основных отделочных полуфабрикатов.
· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении основных отделочных полуфабрикатов.
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления основных отделочных полуфабрикатов с учетом требований техники безопасности при: варке, уваривании, варке на водяной бане, разогревании на водяной бане, замачивании, охлаждении, взбивании, смешивании, процеживании.
· Техника выполнения действий  в соответствии с видом основных отделочных полуфабрикатов:  варки, уваривания, варки на водяной бане, разогревания на водяной бане, замачивания, взбивания, смешивания, процеживания.
· Технология приготовления основных отделочных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления и видом отделочного полуфабриката: сахарного сиропа различной крепости, сиропа для глазирования (тираж), инвертного сиропа, помады сахарной основной, помады ароматизированной и окрашенной, помады молочной, сырцовой глазури для украшения изделий, глазури заварной (рисовальной массы), шоколадной глазури (кувертюр), желе, геля, крема сливочного основного, крема «Шарлот», крема «Шарлот» на агаре, крема «Новый», крема «Глясе», крема белкового заварного, крема белкового на агаре, крема из сливок, крема на сливках, крема «Пражский», кремов с наполнителями, отделочных кремов, кремов из сухих смесей промышленного производства.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества основных отделочных полуфабрикатов.
· Виды и возможные причины брака основных отделочных полуфабрикатов.
· Методы и техника оформления кондитерских изделий и десертов основными отделочными полуфабрикатами: глазировать поверхность изделий помадами и кувертюром, отсаживать глазурь из корнетика, красить разведенной и окрашенной глазурью по глазури и помаде с помощью кисти, склеивать пласты и наполнять полости выпеченных полуфабрикатов кремом, обмазывать поверхности изделий кремом и выравнивать кондитерскими гребенками и ножом, отсаживать крем из кондитерского мешка в виде разнообразных узоров, цветов и фигурок, отсаживать крем из корнетика в виде тонких рисунков и надписей, украшать бордюрами из крема и глазури верх, боковые стороны и основание торта.
· Требования к безопасности хранения приготовленных основных отделочных полуфабрикатов, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным отделочным полуфабрикатам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении основных отделочных полуфабрикатов.
· Соблюдать технологию приготовления основных отделочных полуфабрикатов с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления основных отделочных полуфабрикатов и их готовность для использования.
· Использовать различные способы оформления кондитерских изделий и десертов  основными отделочными полуфабрикатами с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации и хранении основных отделочных полуфабрикатов, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 12.7. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· разрезать бисквит на продольные слои;
· сворачивать бисквитный полуфабрикат рулетом;
· промачивать бисквитный полуфабрикат сиропом;
· намазывать и склеивать выпеченные полуфабрикаты кремом и начинками;
· наносить на поверхность выпеченного полуфабриката крем, помаду, глазурь, фруктовую начинку, желе;
· наполнять выпеченные полуфабрикаты кремом и фруктовыми начинками;
· наносить кондитерской гребенкой рисунок по глазури и крему;
· глазировать выпеченные полуфабрикаты помадой, глазурью, шоколадом;
· обмазывать боковые стороны тортов кремом;
· обсыпать поверхность и боковые стороны тортов и пирожных разными видами крошки, сахарной пудрой;
· отделывать поверхность, края и боковые стороны тортов;
· отсаживать из кондитерского мешка крем в виде украшений; 

· отсаживать из корнетика крем, помаду, фруктовую рисовальную массу и рисовальную глазурь в виде рисунков и надписей;
· украшать торты и пирожные орехами, фруктами и готовыми полуфабрикатами;
· разрезать полностью и частично отделанные полуфабрикаты на отдельные пирожные и порционные кусочки торта;
· охлаждать и хранить торты и пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· выпечные полуфабрикаты из теста;
· отделочные полуфабрикаты.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· кондитерского мешка;
· кондитерских гребенок;

· ножей;
· корнетика.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные мучные кондитерские изделия и отделочные полуфабрикаты;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления отечественных классических тортов и пирожных;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления отечественных классических тортов и пирожных;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Классификация тортов и пирожных.
· Основные характеристики различных видов отечественных классических тортов и пирожных.  

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к отечественным классическим тортам и пирожным.
· Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству отечественных классических тортов и пирожных. 

· Требования к качеству готовых отечественных классических тортов и пирожных.  

· Методы приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных: разрезание, промачивание, намазывание, наполнение, глазирование, обсыпание, обмазывание, отсаживание из кондитерского мешка и корнетика, отделка, охлаждение.
· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных видов отечественных классических тортов и пирожных.    

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении отечественных классических тортов и пирожных.    

· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных при: разрезании, промачивании, намазывании, наполнении, глазировании, обсыпании, обмазывании, отсаживании из кондитерского мешка и корнетика, отделке, охлаждении.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: разрезания, промачивания, намазывания, наполнения, глазирования, обсыпания, обмазывания, отсаживания из кондитерского мешка и корнетика, отделки, порционирования.
· Технология приготовления отечественных классических тортов и пирожных в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов: тортов  «Вацлавский», «Прага», «Наполеон» (слоеный), «Киевский», «Ленинградский», «Абрикотин», «Сказка», «Ночка», «Подарочный», пирожных бисквитных, песочных, слоеных, заварных, воздушных, ореховых, крошковых.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества отечественных классических тортов и пирожных.
· Требования к безопасности хранения приготовленных отечественных классических тортов и пирожных, предназначенных для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к отечественным классическим тортам и пирожным.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении отечественных классических тортов и пирожных.
· Соблюдать технологию приготовления и оформлять отечественные классические торты и пирожные с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления отечественных классических тортов и пирожных и их готовность для реализации.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации и хранении отечественных классических тортов и пирожных, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 12.8.  Готовить и оформлять фруктовые и низкокалорийные торты и пирожные
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· подготавливать свежие плоды для использования в качестве украшений и начинки: очищать от кожицы, глазировать кандиром и тиражем, подсушивать;
· укладывать подготовленные плоды и свежие ягоды в виде красивого рисунка с учетом цветового сочетания;
· заливать неостывшим желе, гелем и мармеладом поверхность фруктов, тортов и пирожных;
· глазировать поверхность штучного круглого пирожного гелем и мармеладом;
· готовить желе на основе желатина и агар-агара разного цвета, вкуса и аромата с патокой и без (двух- и трехцветное желе, мозаичное и мраморное желе);
· нарезать остывшее желе на кусочки; 

· изготовлять из желе объемные фигурки и барельефы;
· изготовлять выемные и нарезные украшения из желе;
· разогревать затвердевшее желе;
· оформлять торты и пирожные муссами и кремами на основе сухих смесей с растительными сливками; 

· использовать в оформлении живые цветы;
· нарезать ножом оформленные пласты и фруктовые и низкокалорийные торты на порции; 

· обжимать пергаментной лентой окружность и отдельные кусочки фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных;
· охлаждать и хранить фруктовые и низкокалорийные торты и пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами основных продуктов:
	· бисквитный полуфабрикат;
· свежие ягоды и фрукты;
· консервированные ягоды и фрукты;
· отделочные полуфабрикаты (желе, гели, мармелад, муссы, фруктовые начинки);
· кремы на основе сухих смесей с растительными сливками промышленного производства.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· электрической плиты;

· кастрюль;
· ножей;

· разделочных досок;

· форм.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать отечественные классические торты и пирожные;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Ассортимент и основные характеристики фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним необходимого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к фруктовым и низкокалорийным тортам и пирожным.
· Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентам к ним и их соответствия требованиям к качеству фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных.
· Требования к качеству готовых фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных.  

· Методы приготовления и оформления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных: разрезание, промачивание, намазывание, заливка поверхности, глазирование, обсыпание, разогревание желе, отсаживание из кондитерского мешка и корнетика, изготовление фигур и барельефов из желе, выемка и нарезка украшений, отделка, обертывание пищевой кондитерской лентой, охлаждение.
· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных типов фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных. 
· Использование необходимого производственного инвентаря и технологического оборудования для приготовления и оформления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных при: разрезании, промачивании, намазывании, заливке поверхности, глазировании, обсыпании, разогревании желе, отсаживании из кондитерского мешка и корнетика, изготовлении фигур и барельефов из желе, выемке и нарезке украшений, отделке, обертывании пищевой кондитерской лентой, охлаждении.
· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов: разрезания, промачивания, намазывания, заливки поверхности, глазирования, обсыпания, разогревания желе, отсаживания из кондитерского мешка и корнетика, изготовления фигур и барельефов из желе, выемки и нарезки украшений, отделки, обертывания пищевой кондитерской лентой.
· Актуальные направления в приготовлении и завершении приготовления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных.  

· Технология приготовления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных в соответствии с методами приготовления и типом основных продуктов: бисквитных тортов и пирожных со свежими ягодами и фруктами, бисквитных тортов и пирожных с консервированными ягодами и фруктами, бисквитно-кремовых тортов и пирожные со свежими ягодами и фруктами, бисквитно-кремовых тортов и пирожных с консервированными ягодами и фруктами.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных.
· Требования к безопасности хранения приготовленных фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных, предназначенных для последующего использования. 

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к фруктовым и низкокалорийным тортам и пирожным.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных.
· Соблюдать технологию приготовления и оформлять фруктовые и низкокалорийные торты и пирожные с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных и их готовность для реализации.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при реализации и хранении фруктовых и низкокалорийных тортов и пирожных, предназначенных для последующего использования.


Единица 2А 13.1. Готовить и оформлять диетические (лечебные) блюда
	Данная единица стандарта относится к процессу приготовления и оформления диетических (лечебных) блюд и включает в себя следующие действия:
	· проверять качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

· варить супы на воде и овощных отварах;
· варить слизистые супы; 

· варить на пару/водяной бане, припускать, тушить в собственном соку, запекать блюда и изделия; 

· готовить мясоовощные и рыбно-овощные фарши и изделия из них;  

· добавлять при приготовлении блюд отруби, пряные травы и местные пряности;
· готовить блюда без жира и соли;
· протирать готовые компоненты блюд;

· доводить до готовности протертые блюда;
· проводить С-витаминизацию питания;
· определять степень готовности диетических (лечебных) блюд и их вкусовые качества;
· порционировать, сервировать и оформлять диетические (лечебные) блюда для подачи;
· выдерживать температуру подачи диетических (лечебных) блюд; 

· хранить диетические (лечебные) блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими видами основных продуктов:
	· плоды и овощи;

· овощные отвары;

· дробленые крупы;

· мясной фарш;

· рыбный фарш;

· отруби.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· оборудования для варки на пару/водяной бане;

· пароконвектомата;

· жарочного шкафа;
· электрической плиты;
· сотейников;

· кастрюль;

· приспособлений для протирки блюд.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать супы и основные блюда из мяса, рыбы, овощей, круп, яиц, макаронных изделий, творога;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта также предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для приготовления диетических (лечебных) блюд;

· подбирать технологическое оборудование и производственный инвентарь, необходимые в процессе приготовления диетических (лечебных) блюд;

· производить все действия с соблюдением требований к безопасности приготовления продукции и техники безопасности.

	Необходимые знания:

	· Общая характеристика диетического (лечебного) питания.
· Значение в лечебном питании пищевых продуктов и диетических блюд.
· Принципы лечебного питания.
· Характеристика основных лечебных диет.
· Варианты применения отдельных блюд и изделий для различных диет.
· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к диетическому (лечебному) питанию.
· Критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и их соответствия требованиям к качеству диетических (лечебных) блюд и назначению диеты.
· Требования к качеству готовых диетических (лечебных) блюд.
· Методы приготовления блюд в диетическом (лечебном) питании: варка в почти кипящей жидкости, варка на пару, варка на водяной бане, разваривание круп до слизистого состояния, припускание в собственном соку, припускание на «овощной подушке», припускание в небольшом количестве жидкости, тушение в собственном соку с гарниром (без предварительного обжаривания), запекание (поверхностное), паровая конвекция, протирание, порционирование.
· Правила выбора методов приготовления разных видов диетических (лечебных) блюд для различных типов диеты.
· Температурный и санитарный режим и правила приготовления разных видов диетических (лечебных) блюд. 

· Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении диетических (лечебных) блюд. 

· Использование необходимого производственного инвентаря и оборудования для приготовления диетических (лечебных) блюд с учетом требований техники безопасности при: варке в почти кипящей жидкости, варке на пару, варке на водяной бане, разваривании круп до слизистого состояния, варке с последующим обжариванием, припускании в собственном соку, припускании на «овощной подушке», припускании в небольшом количестве жидкости, тушении в собственном соку с гарниром (без предварительного обжаривания), запекании (поверхностном), паровой конвекции, протирании, порционировании. 

· Техника выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов и назначением диеты: варки в почти кипящей жидкости, варки на пару, варки на водяной бане, разваривания круп до слизистого состояния, припускания в собственном соку, припускания на «овощной подушке», припускания в небольшом количестве жидкости, тушения в собственном соку с гарниром (без предварительного обжаривания), запекания (поверхностное), паровой конвекции, протирания, порционирования. 

· Технология приготовления диетических (лечебных) блюд в соответствии с методами приготовления и типом основного продукта и назначением диеты: супов протертых; супов слизистых; супа рисового на растительном масле; рыбных котлет паровых; рыбного пудинга; рыбных тефтелей; рыбного суфле; мясного сыра (из отварного мяса); паштета из припущенной печени; фрикаделек из телятины припущенных; котлет паровых из мясоовощного фарша; котлет паровых из рыбноовощного фарша рулета из говядины с омлетом; суфле из говядины с рисом; пудинга из говядины с творогом; пудинга из печени с морковью; суфле из кур; картофеля в молоке; картофельного пюре с морковью; свекольного пюре с яблоками; морковного пудинга с яблоками парового; капусты, тушенной в молоке; овощного рагу из припущенных овощей; запеканки из тыквы с яблоками; рулета картофельного с морковью и творогом; рисовой каши вязкой с морковью; каши гречневой протертой; рисовых котлет паровых; перловых биточков с творогом; пудинга манного с яблоками; творожного суфле; творожного пудинга с рисом; фруктовых и ягодных пюре; отваров и настоев из сушеных плодов, лечебных трав, отрубей и дрожжей; витаминизированных напитков; кислородных коктейлей; блюд с отрубями.
· Органолептические способы определения степени готовности и качества диетических (лечебных) блюд.
· Методы сервировки и подачи диетических (лечебных) блюд.   

· Варианты оформления диетических (лечебных) блюд для подачи. 

· Температура подачи диетических (лечебных) блюд.   

· Требования к безопасности хранения приготовленных диетических (лечебных) блюд, предназначенных  для последующего использования.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к диетическим (лечебным) блюдам.
· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении диетических (лечебных) блюд.
· Использовать щадящие технологии приготовления диетических (лечебных) блюд с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции.
· Определять органолептическим способом правильность приготовления диетических (лечебных) блюд и готовность их для подачи. 

· Сервировать и оформлять диетические (лечебные) блюда с учетом требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильный температурный и временной режим при подаче и хранении диетических (лечебных) блюд, предназначенных  для последующего использования


Единица 2А 13.4. Охлаждать и замораживать готовую продукцию
	Данная единица стандарта относится к процессу охлаждения и замораживания готовой продукции и включает в себя следующие действия:
	· проверять товарное качество готовой продукции перед охлаждением и замораживанием;
· порционировать готовую пищевую продукцию;

· упаковывать готовую пищевую продукцию;
· быстро охлаждать упакованную готовую пищевую продукцию, герметизировать и маркировать;

· заполнять этикетки на готовую продукцию;
· замораживать упакованную пищевую продукцию;
· хранить охлажденную и замороженную готовую пищевую продукцию в контейнерах/упаковках;
· контролировать температуру охлаждения, замораживания и хранения;
· соблюдать процедуры оборота охлажденной и замороженной продукции.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими типами готовой продукции:
	· готовые блюда из мяса, домашней птицы и рыбы;

· кулинарные изделия;

· кондитерские изделия.

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием технологического оборудования и производственного инвентаря:
	· холодильного оборудования;

· морозильного оборудования;

· упаковочных материалов;

· контейнеров для хранения.

	Данная единица стандарта предполагает
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать  основные блюда из мяса, рыбы, овощей, круп, творога;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Данная единица стандарта предусматривает способность работника:
	· подготавливать рабочее место для охлаждения и замораживания продукции;

· подбирать упаковочные материалы и контейнеры для охлаждения и замораживания продукции;

· производить все действия с учетом требований к безопасности готовой продукции.

	Необходимые знания

	· Требования к товарным качествам готовой к охлаждению и замораживанию продукции.

· Правила подготовки рабочего места для охлаждения и замораживания готовой продукции.

· Правила охлаждения и замораживания готовой продукции.
· Техника порционирования, упаковки, герметизации и маркировки готовой продукции.
· Время и температурный режим охлаждения и замораживания готовой продукции.
· Важность соблюдения времени и температуры при охлаждении и замораживании готовой продукции.
· Важность обеспечения герметизации упаковки до хранения и правильного заполнения этикеток контейнеров для хранения.
· Ассортимент и назначение контейнеров для хранения охлажденной и замороженной продукции.
· Виды транспортировочных контейнеров для доставки охлажденной и замороженной продукции в место хранения.
· Правила обращения с контейнерами для готовой продукции.
· Правила складирования охлажденной и замороженной продукции в контейнерах.
· Сроки и условия хранения охлажденной и замороженной продукции.
· Важность отслеживания сроков хранения и поддержания постоянной температуры хранения охлажденной и замороженной продукции.
· Важность  последовательности процедуры оборота охлажденной и замороженной продукции.

· Перечень данных, необходимых для маркирования упакованной продукции.
· Правила ведения записей по хранению охлажденной и замороженной продукции.

	Необходимые умения

	· Проверять органолептическим способом товарное качество (запах, цвет, консистенция) готовой продукции перед охлаждением и замораживанием. 

· Порционировать, упаковывать, герметизировать и снабжать этикетками упаковки с готовой  пищевой продукцией с учетом соблюдения требований к безопасности готовой продукции.
· Обеспечивать правильные температурные и временные условия охлаждения и замораживания готовой продукции в контейнерах/упаковках.
· Обеспечивать правильные температурные и временные условия при хранении охлажденной и замороженной продукции.
· Обеспечивать последовательности процедуры оборота охлажденной и замороженной продукции.


Единица 2А 14.1. Составлять документацию по приготовлению блюд
	Данная единица стандарта относится к процессу составления документации по приготовлению продукции и включает в себя следующие действия:
	· проводить контрольную проработку продуктов и блюд;

· составлять документацию по контрольной проработке продуктов и блюд;

· рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов из различных видов продуктов;
· рассчитывать нормы вложения продуктов в блюда и выход готовых блюд/изделий;

· рассчитывать пищевую ценность блюд;

· рассчитывать себестоимость блюд;
· составлять технологическую документацию на блюда из различных видов продуктов; 
· составлять документацию по расчету себестоимости блюд;
· описывать технологические требования к обработке продуктов, приготовлению, сервировке и оформлению блюд и изделий.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий по составлению следующей документации:
	· акта проработки продуктов;
· акта проработки блюд;
· технологической карты;
· технико-технологической карты;
· стандарта приготовления блюд;
· калькуляционной карты;

	Данная единица стандарта предполагает выполнение действий с использованием:
	· математических действий;

· типовой технологической документации;
· информации о химическом составе продуктов;
· автоматизированных программ управления производством в части составления  документации по приготовлению продукции.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений обрабатывать и приготавливать основные холодные и горячие блюда из мяса, домашней птицы, рыбы и овощей;
· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;
· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Необходимые знания

	· Виды технологической документации.
· Методика расчета расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из различных видов продуктов.
· Порядок и правила составления технологической документации.
· Варианты взаимозаменяемости продуктов при составлении технологической документации.

· Утвержденные к применению в предприятиях питания сборники химического состава продуктов и рецептур блюд и кондитерских изделий.
· Примеры разработки типовой технологической документации: акта проработки, технологической карты, технико-технологической карты, стандарта приготовления блюда, технических условий (ТУ) приготовления продукции питания.

· Примеры расчета расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из мяса, домашней птицы, рыбы, овощей, плодов.
· Примеры расчета расхода сырья и выхода гастрономических продуктов.
· Примеры расчета пищевой ценности блюд/изделий. 
· Методы расчета себестоимости блюд/изделий.
· Примеры расчета себестоимости различных блюд/изделий.
· Важность правильного составления технологической документации по приготовлению блюд и расчета себестоимости блюда/изделия.

	Необходимые умения

	· Применять математические действия и правильно рассчитывать расход сырья, выход полуфабрикатов и готовых блюд/изделий из различных продуктов при разных методах обработки и приготовления блюд/изделий, а также пищевую ценность и себестоимость блюд/изделий.
· Правильно заполнять типовые формы технологической документации в соответствии с рассчитанным расходом сырья и выходом полуфабрикатов и готовых блюд/изделий.
· Последовательно описывать технологию приготовления и подачи блюд в технологической документации.


Единица 2А 17.3. Использовать высокотехнологичное оборудование при хранении и обработке продуктов, приготовлении и подаче основных блюд

	Данная единица стандарта относится к процессу использования высокотехнологичного оборудования при хранении и обработке продуктов, приготовлении и подаче основных блюд и включает в себя следующие действия:
	· подготавливать высокотехнологичное оборудование к работе;

· пользоваться высокотехнологичным оборудованием при хранении и обработке продуктов, приготовлении и подаче основных блюд;

· соблюдать технику безопасности при эксплуатации высокотехнологичного оборудования;
· содержать высокотехнологичное оборудование в чистом виде;
· выявлять неисправности высокотехнологичного оборудования;
· устранять мелкие неисправности в работе высокотехнологичного оборудования;

· выполнять профилактические работы, не требующие специального оборудования и квалификации работника;

· следить за своевременным выполнением профилактических работ.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий со следующими видами технологического оборудования:
	· морозильные камеры и шкафы шоковой заморозки с принудительной вентиляцией;

· холодильные камеры и шкафы для хранения охлажденных продуктов с температурой 0°С;

· холодильные шкафы для хранения рыбы на льду;
· мясорубки с системой охлаждения в процессе измельчения продукта;

· вакуумная машина для упаковки;

· шкафы для хранения готовой продукции;

· печи конвекционные;
· печь паровая;
· печи на твердом топливе;
· плиты с индукционным нагревом;
· плиты с инфракрасным нагревом;
· паровой гриль;
· аппараты для чистки рыбы.

	Данная единица стандарта включает в себя выполнение действий с использованием:
	· мяса;
· рыбы;
· овощей.

	Данная единица стандарта предполагает:
	· наличие у работников предварительных умений приготавливать основные блюда из мяса, рыбы и овощей;

· работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в знакомых ситуациях;

· ответственность за выполнение действий и собственное обучение.

	Необходимые знания

	· Виды и характеристики высокотехнологичного оборудования: холодильного, теплового, механического, вспомогательного.
· Принципы работы и правила эксплуатации высокотехнологичного оборудования при хранении и обработке продуктов, приготовлении и подаче основных блюд.

· Важность правильной эксплуатации высокотехнологичного оборудования

· Требования техники безопасности при эксплуатации высокотехнологичного оборудования.

· Требования производственной санитарии при использовании высокотехнологичного оборудования в процессе хранения и обработки продуктов, приготовления и подачи основных блюд.

	Необходимые умения

	· Правильно подготавливать высокотехнологичное оборудование к работе.

· Правильно и безопасно пользоваться высокотехнологичным оборудованием с учетом требований техники безопасности.
· Определять причины мелких неисправностей высокотехнологичного оборудования. 
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