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темы
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	Объём 
часов

	
	
	
	

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

	1.
	1.1
	Инструктаж по рабочим местам. Отработка навыков по организации рабочего места при приготовлении холодных блюд
	6

	
	2.
	2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента
	30

	2.
	2.1
	Овладевание навыками приготовления холодных заправок и соусов.
	6

	3.
	2.2
	 Овладевание навыками приготовления салатов из свежих и вареных овощей, грибов и винегретов в ассортименте.
	6

	4.
	2.3
	Овладевание навыками приготовления холодных и горячих сложных  бутербродов. 
	6

	5.
	2.4
	Овладевание навыками приготовления блюд из мяса и субпродуктов.
	6

	6.
	2.5
	Овладевание навыками приготовления блюд из домашней птицы.
	6

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

	7.
	3.1
	Овладевание навыками приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	6

	8.
	3.2
	Овладевание навыками приготовления холодных закусок в стиле Фуршет. 
	6

	9.
	3.3
	Овладевание навыками приготовления холодных супов.
	6

	10.
	3.4
	Овладевание навыками приготовления холодных блюд и закусок из рубленной массы в сложном исполнении.
	6

	11.
	3.5
	Овладевание навыками приготовления холодных напитков классических и региональных кухонь.
	6

	12.
	4.
	Зачёт – приготовление сложного холодного блюда или закуски в ассортименте.
	6
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