[image: W:\пп № 05 - Программы практик\УП\2) КТП__УП-05.jpg] УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора  по УПР
________ А.Н.Шанина
УП.00. Учебная практика.
	№
	№ темы
	Наименование темы
	Время на изучение темы в час.мин.
	Учебно-производственные работы
	Сложность 
работ (разряд)
	Рабочая норма 
времени
	Ученическая 
норма времени
	Ученический 
коэффициент
	Кол-во работ на 1 обучающегося

	
	
	
	всего
	инструктаж
	упражнения
	произв. 
деят-сть
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	
	УП.05
	Приготовление, оформление подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	282
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Тема 01.01.
	Подготовка рабочего места кондитера, оборудования, инвентаря, кондитерского сырья, исходных материалов к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	
	
	
	
	
	

	1.
	01.01.1

	Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Правила соблюдения техники безопасности по охране труда на рабочем месте, при эксплуатации технологического оборудования.
Правила пожарной безопасности. 
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению кондитерских изделий, процессу хранения и подготовки к реализации. 
Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходные материалы для приготовления кондитерских изделий,  в соответствии с инструкциями и регламентами
	2
	0,5
	4,5
	4
	

	
	Тема 01.02.
	Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, , мучных кондитерских изделий
	60
	5
	10
	45
	
	
	
	
	
	

	2
	01.02.1.
	Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки) 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки) Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.
	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	3
	01.02.2.
	Приготовление помады
(основной, сахарной, молочной ).
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление помады (основной, сахарной, шоколадной). Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. . Организация   рабочего места( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.
	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	4
	01.02.3.
	Приготовление карамели. 

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление карамели. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	5
	01.02.4.
	Приготовление желе

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление желе. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	6
	01.02.5.
	Приготовление сливочных кремов. 

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление сливочных кремов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	7
	01.02.6.
	Приготовление белковых кремов. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление белковых кремов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	8
	01.02.7.
	Приготовление заварных кремов. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление заварных кремов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	9
	01.02.8
	Приготовление кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, сливок 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление кремов из молочных продуктов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	10
	01.02.9
	Приготовление глазури  для глазирования поверхности. 

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление глазури( сырцовой, заварной, шоколадной). Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	11
	01.02.10
	Приготовление сахарной мастики, марципана. Приготовление посыпок и крошки .
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление сахарной мастики, марципана, посыпок и крошки. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе). Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	
	Тема 01.03.
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	66
	6
	12
	54
	
	
	
	
	
	

	12
	01.03.1
	Приготовление и оформление хлеба из дрожжевого безопарного теста 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление, подготовка к реализации хлеба  из дрожжевого безопарного  теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. .Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	13
	01.03.2
	Приготовление и оформление хлеба из дрожжевого опарного теста 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление, подготовка к реализации хлеба из  дрожжевого опарного  теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	14
	01.03.3
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из дрожжевого опарного теста 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из дрожжевого опарного  теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	15
	01.03.4
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из дрожжевого опарного теста 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий   из дрожжевого опарного  теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	16
	01.03.5
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из дрожжевого безопарного теста 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий  из дрожжевого безопарного  теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	17
	01.03.6
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий из дрожжевого безопарного теста 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление оформление хлебобулочных изделий  из дрожжевого безопарного  теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	18
	01.03.7
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий праздничного ассортимента. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий праздничного ассортимента. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	19
	01.03.8
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий праздничного ассортимента. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление и оформление хлебобулочных изделий праздничного ассортимента. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	20
	01.03.9
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного теста . Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	21
	01.03.10
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	22
	01.03.11
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пресного теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	
	Тема 01.04.
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	66
	6
	12
	54
	
	
	
	
	
	

	23
	01.04.1.
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из пряничного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента , в том числе региональных изделий из пряничного теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	24
	01.04.2
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из бисквитного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из бисквитного теста . Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	25
	01.04.3
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из бисквитного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента , в том числе региональных изделий из бисквитного теста .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	26
	01.04.4
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из песочного теста.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из песочного теста .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	27
	01.04.5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из песочного теста.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента , в том числе региональных изделий из песочного теста .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	28
	01.04.6
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из слоёного теста. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента , в том числе региональных изделий из слоёного теста .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	29
	01.04.7
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из слоёного теста. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из слоёного теста .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	30
	01.04.8
	 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из воздушного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из воздушного теста .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	31
	01.04.9
	 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из миндального  теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из миндального  теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	32
	01.04.10
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из заварного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из заварного теста .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	33
	01.04.11
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из заварного теста
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий из заварного теста. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	
	Тема 01.05.
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	84
	2,5
	5,5
	22,0
	
	
	
	
	
	

	34
	01.05.1
	Приготовление бисквитных пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации бисквитных  пирожных  .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	35
	01.05.2
	Приготовление песочных пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации песочных пирожных  .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	36
	01.05.3
	Приготовление заварных пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации заварных  пирожных. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	37
	01.05.4
	Приготовление слоёных пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации слоеных пирожных .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	38
	01.05.5
	Приготовление воздушных пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации воздушных пирожных  .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	39
	01.05.6
	Приготовление крошковых пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации крошковых  пирожных  .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	40
	01.05.7
	Приготовление миндальных  пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации миндальных  пирожных .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	41
	01.05.8
	Приготовление миндальных  пирожных 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	42
	01.05.9
	Приготовление бисквитных тортов 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации бисквитных тортов .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	43
	01.05.10
	Приготовление песочных тортов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации  песочных тортов.Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	44
	01.05.11
	Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации воздушных и воздушно- кремовых тортов. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	45
	01.05.12
	Приготовление слоёных тортов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации слоеных тортов .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	46
	01.05.13
	Приготовление муссовых  тортов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации муссовых тортов .Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки. Выбор и применение методов приготовления. Организация   рабочего места ( подбор оборудования, инвентаря, исходных материалов к работе. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности; Выбор контейнеров, упаковочных материалов, для  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, для транспортирования. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Уборка рабочего места.

	3
	2,0
	4,5
	3,5
	

	47
	01.05.14
	Дифференцированный зачет
	6
	
	
	
	

	3
	2,0
	4,5
	3,5
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01.01. | mecta KoHaHTEpPA,
obopyoBanus,
HHBEHTApS,
KOH/IMTEPCKOI0 ChIpbs,
HMCXOHBIX MATEPHAJIOB
K pabore B
COOTBETCTBHH C
HHCTPYKIHSAMH H
perjiamMenTaMu
1. | 01.01.1 | Ouenka HaH4us, 6 0,5 1,0 4,5 | llpaBuna coOMOJCHHS TEXHHKH OE30MaCHOCTH MO OXpaHe 2105|145 4
BBIOOP B Tpysa  Ha  pabodyem  MecTe,  MpH  OKCIUIyaTaliH





