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	№ раздела и темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
	70

	
	1.1.
	Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению  холодных и горячих десертов, напитков
	10

	1.
	1.1.1
	Технологический цикл приготовления холодных сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 
	1

	2.
	1.1.2
	Технологический цикл приготовления горячих сладких блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента.
	1

	3.
	1.1.3
	Характеристика, последовательности этапов: Методы приёмки и контроля.
	1


	4.
	1.1.4
	Характеристика, последовательность этапов: методы упаковки и маркировки; методы транспортирования и хранения. 
	1

	5.
	1.1.5
	Характеристика, последовательность этапов приготовления холодных напитков. 
	1

	6.
	1.1.6
	Технологический цикл приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента.
	1

	7.
	1.1.7
	Комбинирование способов приготовления холодных сладких блюд, десертов, напитков с учетом ассортимента продукции.
	1

	8.
	1.1.8
	Комбинирование способов приготовления горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом ассортимента продукции.
	1

	9.
	1.1.9
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для холодных сладких блюд и напитков. 
	1

	10.
	1.1.10
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для горячих сладких блюд и напитков.
	1

	
	1.2
	Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков
	15

	11.
	1.2.1
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных сладких блюд из свежих плодов и ягод, экзотических плодов.
	1

	12.
	1.2.2
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных сладких блюд из консервированных, сушеных, замороженных плодов и ягод.
	1

	13.
	1.2.3
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд: суфле, блюд из круп.
	1

	14.
	1.2.4
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд: фруктов, ягод, яиц, муки.
	1

	15.
	1.2.5
	Подбор посуды для презентации холодных сладких блюд.
	1

	16.
	1.2.6
	Подбор посуды для презентации горячих сладких блюд.
	1

	17.
	1.2.7
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных десертов: желированых, молочных, с мягким сыром, с шоколадом.
	1

	18.
	1.2.8
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд из яиц, муки и с различными видами теста.
	1

	19.
	1.2.9
	Виды технологического оборудования, инвентаря для приготовления
холодных сладких блюд.  
	1

	20.
	1.2.10
	Виды технологического оборудования, инвентаря для приготовления
горячих сладких блюд.  
	
1

	21.
	1.2.11
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению напитков разнообразного ассортимента.
	1

	22.
	1.2.12
	Подбор посуды для презентации холодных и горячих напитков.
	1


	23.
	1.2.13
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных сладких блюд, разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации
	1

	24.
	1.2.14
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных десертов разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации
	1

	25.
	1.2.15
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации
	1

	26.
	1.2.16
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации
	1

	
	1.3
	Тема 1.3. Лабораторно - практические занятия  
	42

	27.
	1.3.1
	Лабораторно - практическое занятие  № 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких блюд и десертов из свежих и консервированных фруктов и ягод.
	1

	28.
	1.3.2
	Лабораторно - практическое занятие  № 2. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей желе.
	1

	29.
	1.3.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей муссов.
	1

	30.
	1.3.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей самбуков, кремов.
	1

	31.
	1.3.5
	Лабораторно - практическое занятие № 5.  Организация рабочего места повара по приготовлению горячих сладких блюд, десертов и напитков: суфле, пудингов, горячих и холодных напитков.   
	1

	32.
	1.3.6
	Лабораторно - практическое занятие № 6. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента.
	1

	33.
	1.3.7
	Лабораторно - практическое занятие  № 7. Подбор оборудования, посуды, инвентаря для приготовления, оформления и отпуска сладких холодных и горячих блюд и напитков в зависимости от категории ПОП и видов обслуживания.
	1

	
	1.4.
	Дифференцированный зачёт
	2

	
	
	Итого:
	70
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	Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
	42

	
	1.3
	Тема 1.3. Лабораторно - практические занятия  
	42

	1.
	1.3.1
	Лабораторно - практическое занятие  № 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких блюд и десертов из свежих и консервированных фруктов и ягод.
	6

	2.
	1.3.2
	Лабораторно - практическое занятие  № 2. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей желе.
	6

	3.
	1.3.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей муссов.
	6

	4.
	1.3.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей самбуков, кремов.
	6

	5.
	1.3.5
	Лабораторно - практическое занятие № 5.  Организация рабочего места повара по приготовлению горячих сладких блюд, десертов и напитков: суфле, пудингов, горячих и холодных напитков.   
	6

	6.
	1.3.6
	Лабораторно - практическое занятие № 6. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента.
	6

	7.
	1.3.7
	Лабораторно - практическое занятие  № 7. Подбор оборудования, посуды, инвентаря для приготовления, оформления и отпуска сладких холодных и горячих блюд и напитков в зависимости от категории ПОП и видов обслуживания.
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