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	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно образного ассортимента.
	6

	1.
	1.1
	[bookmark: _GoBack]Инструктаж по рабочим местам. Отработка навыков по организации рабочего места при приготовлении холодных и сладких блюд, напитков.
	6

	
	2.
	Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.	
	48

	
	2.1
	Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных  сладких блюд и десертов.
	30

	2.
	2.1.1
	Овладевание навыками приготовления, оформления и отпуска желированных сладких блюд – желе, бланманже.
	6

	3.
	2.1.2
	Овладевание навыками приготовления, оформления и отпуска желированных сладких блюд – муссов, самбуков, кремов.
	6

	4.
	2.1.3
	Овладевание навыками приготовления, оформления и отпуска терринов, чизкейков, тирамису
	6

	5.
	2.1.4
	Овладевание навыками приготовления, оформления и отпуска верринов.
	6

	6.
	2.1.5
	Овладевание навыками нарезки и оформление фруктовой тарелки для «шведского стола»
	6

	
	2.2
	Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд и десертов.
	18

	7.
	2.2.1
	Овладевание навыками приготовления, оформления и отпуска  пудингов, каши гурьевской.
	6

	8.
	2.2.2
	Овладевание навыками приготовления, оформления, отпуска блинчиков,  яблок жареных в тесте кляр.
	6

	9.
	2.2..3
	Овладевание навыками приготовления, оформления, отпуска шарлотки, штруделя.
	6

	
	3.
	Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента
	12

	
	
	Тема 3.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	6

	10.
	3.1.1
	Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков.
	6


	
	
	Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих  напитков разнообразного ассортимента
	6

	11.
	3.2.1
	Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков

	6

	12.
	4.
	Дифференцированный зачёт – приготовление холодного или горячего сладкого блюда и напитка.
	6

	
	
	Итого:
	
72




