[image: W:\пп № 05 - Программы практик\УП\2) КТП__УП-02.jpg] УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора  по УПР
________ А.Н.Шанина
УП.02. 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.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	504
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Тема 02.01.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации бульонов, отваров, супов.
	66
	1,0
	1,0
	10,0
	
	
	
	
	
	

	1.
	02.01.1.
	Приготовление  бульонов, отваров.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления бульонов, отваров.
7. Приготовление, оформление бульонов, отваров.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых бульонов, отваров.
10. Хранение с учетом  температуры подачи бульонов, отваров на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих бульонов, отваров.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд.
16. Расчет стоимости бульонов, отваров.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	2.
	02.01.2.
	Приготовление  заправочных супов( щи).
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов(щи).
7. Приготовление, оформление заправочных супов(щи).
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых заправочных супов(щи).
10. Хранение с учетом  температуры подачи заправочных супов(щи) на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих заправочных супов(щи).
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных заправочных супов(щи).
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых заправочных супов(щи).
16. Расчет стоимости заправочных супов(щи).
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	1,5
	

	3.
	02.01.3.
	Приготовление  заправочных супов(борщи).
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов(борщи).
7. Приготовление, оформление заправочных супов(борщи).
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых заправочных супов(борщи).
10. Хранение с учетом  температуры подачи заправочных супов(борщи) на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих заправочных супов(борщи).
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных заправочных супов(борщи).
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых заправочных супов(борщи).
16. Расчет стоимости заправочных супов(борщи).
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	4.
	02.01.4.
	Приготовление  заправочных супов(рассольники).
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов(рассольники).
7. Приготовление, оформление заправочных супов(рассольники).
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых заправочных супов (рассольники).
10. Хранение с учетом  температуры подачи заправочных супов(рассольники) на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих заправочных супов(рассольники).
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных заправочных супов(рассольники).
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых заправочных супов(рассольники).
16. Расчет стоимости заправочных супов (рассольники).
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	5.
	02.01.5.
	Приготовление  заправочных супов(солянки).
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов(солянки).
7. Приготовление, оформление заправочных супов(солянки).
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых заправочных супов(солянки).
10. Хранение с учетом  температуры подачи заправочных супов(солянки) на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих заправочных супов(солянки).
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных заправочных супов(солянки).
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых заправочных супов(солянки).
16. Расчет стоимости заправочных супов(солянки).
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	6.
	02.01.6.
	Приготовление  заправочных супов (с крупами, макаронными изделиями).
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов(с крупами, макаронными изделиями).
7. Приготовление, оформление заправочных супов(с крупами, макаронными изделиями).
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых супов(с крупами, макаронными изделиями).
10. Хранение с учетом  температуры подачи заправочных супов(с крупами, макаронными изделиями) на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих заправочных супов(с крупами, макаронными изделиями).
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных заправочных супов(с крупами, макаронными изделиями).
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых заправочных супов(с крупами, макаронными изделиями).
16. Расчет стоимости заправочных супов(с крупами, макаронными изделиями).
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	7.
	02.01.7.
	Приготовление  заправочных супов (с бобовыми).
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов(с бобовыми).
7. Приготовление, оформление заправочных супов(с бобовыми).
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых супов(с бобовыми).
10. Хранение с учетом  температуры подачи заправочных супов(с бобовыми) на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих заправочных супов(с бобовыми).
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных заправочных супов(с бобовыми).
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых заправочных супов(с бобовыми).
16. Расчет стоимости заправочных супов(с бобовыми).
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	8.
	02.01.8.
	Приготовление  молочных супов, супов-пюре. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления молочных супов, супов-пюре.
7. Приготовление, оформление молочных супов, супов-пюре.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых молочных супов, супов-пюре.
10. Хранение с учетом  температуры подачи молочных супов, супов-пюре на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих молочных супов, супов-пюре.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных молочных супов, супов-пюре.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых молочных супов, супов-пюре.
16. Расчет стоимости молочных супов, супов-пюре.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	9.
	02.01.9.
	Приготовление  сладких супов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления сладких супов.
7. Приготовление, оформление сладких супов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых сладких супов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи сладких супов на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых сладких супов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных сладких супов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых сладких супов.
16. Расчет стоимости сладких супов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	10.
	02.01.10.
	Приготовление  холодных супов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных супов.
7. Приготовление, оформление холодных супов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых холодных супов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных супов на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых холодных супов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных супов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых холодных супов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных супов.
16. Расчет стоимости холодных супов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	11.
	02.01.11.
	Приготовление  супов региональной кухни.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов региональной кухни.
7. Приготовление, оформление супов региональной кухни.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых супов региональной кухни.
10. Хранение с учетом  температуры подачи супов региональной кухни.на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых супов региональной кухни.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных супов региональной кухни.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых супов региональной кухни.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых супов региональной кухни..
16. Расчет стоимости супов региональной кухни.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	
	Тема 02.02.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих соусов.
	24
	1,0
	1,0
	10,0
	
	
	
	
	
	

	12.
	02.02.1.
	Приготовление  красного основного соуса и его производных.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода соуса.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления красного основного соуса и его производных.
7. Приготовление красного основного соуса и его производных.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых красного основного соуса и его производных.
10. Хранение с учетом  температуры подачи красного основного соуса и его производных.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых красного основного соуса и его производных.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных красного основного соуса и его производных.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых красного основного соуса и его производных.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых красного основного соуса и его производных.
16. Расчет стоимости красного основного соуса и его производных.
17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
18. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,5
	4,5
	2,5
	

	13.
	02.02.2.
	Приготовление  белого основного соуса и его производных.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода соуса.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления белого основного соуса и его производных.
7. Приготовление белого основного соуса и его производных.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых белого основного соуса и его производных.
10. Хранение с учетом  температуры подачи белого основного соуса и его производных.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых белого основного соуса и его производных.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных белого основного соуса и его производных.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых белого основного соуса и его производных.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых белого основного соуса и его производных.
16. Расчет стоимости белого основного соуса и его производных.
17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
18. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	14.
	02.02.3.
	Приготовление  молочных, сметанных соусов  и их производных. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода соуса.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления молочных, сметанных соусов и их производных.
7. Приготовление молочных, сметанных соусов и их производных.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых молочных, сметанных соусов и их производных.
10. Хранение с учетом  температуры подачи молочных, сметанных соусов и их производных.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых молочных, сметанных соусов и их производных.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных молочных, сметанных соусов и их производных.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых молочных, сметанных соусов и их производных.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых молочных, сметанных соусов и их производных.
16. Расчет стоимости молочных, сметанных соусов и их производных.
17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
18. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	15.
	02.02.4.
	Приготовление яично-масляных, грибных соусов  и их производных. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода соуса.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления яично-масляных, грибных соусов и их производных.
7. Приготовление яично-масляных, грибных соусов и их производных.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых яично-масляных, грибных соусов и их производных.
10. Хранение с учетом  температуры подачи яично-масляных, грибных соусов и их производных.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых яично-масляных, грибных соусов и их производных.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных яично-масляных, грибных соусов и их производных.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых яично-масляных, грибных соусов и их производных.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых яично-масляных, грибных соусов и их производных.
16. Расчет стоимости яично-масляных, грибных соусов и их производных.
17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
18. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	
	Тема 02.03.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, гарниров и закусок из овощей и грибов.
	66
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	02.03.1
	Приготовление блюд и гарниров из отварных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд и гарниров из отварных овощей.
7. Приготовление, оформление блюд и гарниров из отварных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд и гарниров из отварных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд и гарниров из отварных овощей на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд и гарниров из отварных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд и гарниров из отварных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд и гарниров из отварных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд и гарниров из отварных овощей.
16. Расчет стоимости блюд и гарниров из отварных овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из отварных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	17.
	
	Проверочная работа.
	6
	0,5
	
	5,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода заправочного супа.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления заправочных супов.
7. Приготовление, оформление заправочных супов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых супов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи заправочных супов на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых заправочных супов.
13. Расчет стоимости заправочных супов.
14. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
15. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	18.
	02.03.2.
	Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд и гарниров из припущенных овощей.
7. Приготовление, оформление блюд и гарниров из припущенных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд и гарниров из припущенных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд и гарниров из припущенных овощей на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд и гарниров из припущенных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд и гарниров из припущенных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд и гарниров из припущенных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд и гарниров из припущенных овощей.
16. Расчет стоимости блюд и гарниров из припущенных овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из припущенных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	19.
	02.03.3.
	Приготовление блюд из жареных овощей. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из жареных овощей.
7. Приготовление, оформление блюд из жареных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из жареных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из жареных овощей на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из жареных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из жареных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из жареных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из жареных овощей.
16. Расчет стоимости блюд из жареных овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из жареных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	20.
	02.03.4.
	Приготовление гарниров из жареных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из жареных овощей.
7. Приготовление, оформление блюд из жареных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из жареных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из жареных овощей на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из жареных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из жареных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из жареных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из жареных овощей.
16. Расчет стоимости блюд из жареных овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из жареных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	21.
	02.03.5.
	Приготовление гарниров из овощных масс.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода гарнира.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления гарниров из овощных масс.
7. Приготовление, оформление гарниров из овощных масс.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых гарниров из овощных масс.
10. Хранение с учетом  температуры подачи гарниров из овощных масс.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых гарниров.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных гарниров из овощных масс.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых гарниров из овощных масс.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых гарниров из овощных масс.
16. Расчет стоимости гарниров из овощных масс.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе гарниров из овощных масс.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	22.
	02.03.6.
	Приготовление гарниров из тушенных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода гарнира.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления гарниров из тушенных овощей.
7. Приготовление, оформление гарниров из тушенных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых гарниров из тушенных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи гарниров из тушенных овощей.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых гарниров тушенных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных гарниров из тушенных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых гарниров из тушенных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых гарниров из тушенных овощей.
16. Расчет стоимости гарниров из тушенных овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе гарниров из тушенных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	23.
	02.03.7.
	Приготовление блюд из тушенных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюда.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из тушенных овощей.
7. Приготовление, оформление блюд из тушенных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из тушенных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из тушенных овощей.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд тушенных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из тушенных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из тушенных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из тушенных овощей.
16. Расчет стоимости блюд  из тушенных овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из тушенных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	24.
	02.03.8.
	Приготовление гарниров из запеченных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода гарнира.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления гарниров из запеченных овощей.
7. Приготовление, оформление гарниров из запеченных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых гарниров из запеченных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи гарниров из запеченных овощей.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых гарниров запеченных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных гарниров из запеченных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых гарниров из запеченных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых гарниров из запеченных овощей.
16. Расчет стоимости гарниров из запеченных овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе гарниров из запеченных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	25.
	02.03.9.
	Приготовление блюд из запеченных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюда.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из запеченных овощей.
7. Приготовление, оформление блюд из запеченных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из запеченных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из запеченных овощей.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд запеченных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из запеченных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из запеченных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из запеченных овощей.
16. Расчет стоимости блюд  из запеченных  овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из запеченных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	26.
	02.03.10.
	Приготовление блюд из фаршированных овощей.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюда.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из фаршированных овощей.
7. Приготовление, оформление блюд из фаршированных овощей.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из фаршированных овощей.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из фаршированных овощей.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из фаршированных овощей.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из фаршированных овощей.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из фаршированных овощей.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из фаршированных овощей.
16. Расчет стоимости блюд  из фаршированных  овощей.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из фаршированных овощей.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,0
	4,5
	3,5
	

	
	Тема 02.04.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд и гарниров из круп, макаронных и бобовых изделий.
	54
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	27.
	02.04.1.
	Приготовление жидких, вязких каш.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода каш.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления жидких, вязких каш.
7. Приготовление, оформление жидких, вязких каш.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых жидких, вязких каш.
10. Хранение с учетом  температуры подачи жидких, вязких каш.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых жидких, вязких каш.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных жидких, вязких каш.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых жидких, вязких каш.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых жидких, вязких каш.
16. Расчет стоимости жидких, вязких каш.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе жидких, вязких каш.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	28.
	02.04.2.
	Приготовление рассыпчатых каш.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода каш.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления рассыпчатых каш.
7. Приготовление, оформление рассыпчатых каш.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых рассыпчатых каш.
10. Хранение с учетом  температуры подачи рассыпчатых каш.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых рассыпчатых каш.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных рассыпчатых каш.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых рассыпчатых каш.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых рассыпчатых каш.
16. Расчет стоимости рассыпчатых каш.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе рассыпчатых каш.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	29.
	02.04.3.
	Приготовление блюд из круп.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из круп.
7. Приготовление, оформление блюд из круп.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из круп.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из круп.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из круп.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из круп.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из круп.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из круп.
16. Расчет стоимости блюд из круп.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из круп.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	30.
	02.04.4.
	Приготовление блюд из круп.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из круп.
7. Приготовление, оформление блюд из круп.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из круп.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из круп.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из круп.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из круп.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из круп.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из круп.
16. Расчет стоимости блюд из круп.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из круп.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	31.
	02.04.5.
	Приготовление гарниров из круп.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
20. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
21. Оформление заявок на продукты.
22. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
23. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
24. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода гарнира.
25. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления гарниров из круп.
26. Приготовление, оформление гарниров из круп.
27. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
28. Оценка качества готовых гарниров из круп.
29. Хранение с учетом  температуры подачи гарниров из круп.
30. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
31. Охлаждение и замораживание готовых гарниров из круп.
32. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных гарниров из круп.
33. Разогрев охлажденных, замороженных готовых гарниров из круп.
34. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых  гарниров из круп.
35. Расчет стоимости гарниров из круп.
36. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе гарниров из круп.
37. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
38. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	32.
	02.04.6.
	Приготовление блюд из бобовых изделий.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из бобовых изделий.
7. Приготовление, оформление блюд из бобовых изделий.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из бобовых изделий.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из бобовых изделий.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из бобовых изделий.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из бобовых изделий.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из бобовых изделий.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из бобовых изделий.
16. Расчет стоимости блюд из бобовых изделий.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из бобовых изделий.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	33
	02.04.7.
	Приготовление блюд из макаронных изделий.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из макаронных изделий.
7. Приготовление, оформление блюд из макаронных изделий.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из макаронных изделий.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из макаронных изделий.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из макаронных изделий.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из макаронных изделий.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из макаронных изделий.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из макаронных изделий.
16. Расчет стоимости блюд из макаронных изделий.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из макаронных изделий.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	34.
	
	Проверочная работа
	6
	0,5
	
	5,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из овощей и круп.
7. Приготовление, оформление блюд из овощей и круп.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из овощей и круп.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из овощей и круп.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из овощей и круп.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из овощей и круп.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из овощей и круп.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из овощей и круп.
16. Расчет стоимости блюд из овощей и круп.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из овощей и круп.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	5,5
	4,5
	

	35.
	02.04.8.
	Приготовление гарниров  из бобовых и макаронных изделий.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода гарнира.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления гарниров из бобовых и макаронных изделий.
7. Приготовление, оформление гарниров из бобовых и макаронных изделий.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых гарниров из бобовых и макаронных изделий.
10. Хранение с учетом  температуры подачи гарниров из бобовых и макаронных изделий.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых гарниров из бобовых и макаронных изделий.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных гарниров из бобовых и макаронных изделий.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых гарниров из бобовых и макаронных изделий.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых  гарниров из бобовых и макаронных изделий.
16. Расчет стоимости гарниров из бобовых и макаронных изделий.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе гарниров из бобовых и макаронных изделий.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	
	Тема 02.05.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра.
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	36.
	02.05.1.
	Приготовление блюд из яиц.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из яиц.
7. Приготовление, оформление блюд из яиц.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из яиц.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из яиц.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из яиц.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из яиц.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из яиц.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из яиц.
16. Расчет стоимости блюд из яиц.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из яиц.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	37.
	02.05.2.
	Приготовление блюд из яиц.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из яиц.
7. Приготовление, оформление блюд из яиц.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из яиц.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из яиц.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из яиц.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из яиц.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из яиц.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из яиц.
16. Расчет стоимости блюд из яиц.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из яиц.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	38.
	02.05.3.
	Приготовление блюд из творога.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из творога.
7. Приготовление, оформление блюд из творога.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из творога.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из творога.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из творога.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из творога.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из творога.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из творога.
16. Расчет стоимости блюд из творога.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из творога.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	39.
	02.05.4.

	Приготовление блюд из творога.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из творога.
7. Приготовление, оформление блюд из творога.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из творога.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из творога.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из творога.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из творога.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из творога.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из творога.
16. Расчет стоимости блюд из творога.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из творога.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	40.
	02.05.5.
	Приготовление блюд из творога.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из творога.
7. Приготовление, оформление блюд из творога.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из творога.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из творога.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из творога.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из творога.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из творога.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из творога.
16. Расчет стоимости блюд из творога.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из творога.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	
	Тема 02.06.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд из
муки.
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	41.
	02.06.1.
	Приготовление блинного теста и изделий из него.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блинного теста и изделий из него.
7. Приготовление, оформление изделий из блинного теста.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых изделий из блинного теста.
10. Хранение с учетом  температуры подачи изделий из блинного теста .
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых изделий из блинного теста.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных изделий из блинного теста.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых изделий из блинного теста.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых изделий из блинного теста.
16. Расчет стоимости изделий из блинного теста.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из блинного теста.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	42.
	02.06.2.
	Приготовление дрожжевого слоеного теста и изделий из него.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления дрожжевого слоеного теста и изделий из него.
7. Приготовление, оформление изделий из дрожжевого слоеного теста.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых изделий из дрожжевого слоеного теста.
10. Хранение с учетом  температуры подачи изделий из дрожжевого слоеного  теста .
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых изделий из дрожжевого слоеного теста.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных изделий из дрожжевого слоеного теста.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых изделий из дрожжевого слоеного теста.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых изделий из дрожжевого слоеного теста.
16. Расчет стоимости изделий из дрожжевого слоеного теста.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из дрожжевого слоеного теста.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,5
	4,5
	2
	

	43.
	02.06.3.
	Приготовление пресного теста  и слоеного пресного теста и изделий из него.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления пресного и слоеного пресного теста и изделий из него.
7. Приготовление, оформление изделий из пресного и слоеного пресного теста.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых изделий из пресного и слоеного пресного теста.
10. Хранение с учетом  температуры подачи изделий из пресного и слоеного пресного теста .
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых изделий из пресного и слоеного пресного теста.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных изделий из пресного и слоеного пресного теста.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых изделий из пресного и слоеного пресного теста.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых изделий из пресного и слоеного пресного теста.
16. Расчет стоимости изделий из пресного и слоеного пресного теста.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из пресного и слоеного пресного теста.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,5
	4,5
	2
	

	44.
	02.06.4.
	Приготовление мучных кулинарных изделий региональной кухни.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода изделий.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления мучных кулинарных изделий региональной кухни.
7. Приготовление, оформление мучных кулинарных изделий региональной кухни.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых мучных кулинарных изделий региональной кухни.
10. Хранение с учетом  температуры подачи мучных кулинарных изделий региональной кухни .
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых мучных кулинарных изделий региональной кухни.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных мучных кулинарных изделий региональной кухни.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых мучных кулинарных изделий региональной кухни.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых мучных кулинарных изделий региональной кухни.
16. Расчет стоимости мучных кулинарных изделий региональной кухни.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кулинарных изделий региональной кухни.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,0
	4,5
	2,5
	

	
	Тема 02.07.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья.
	78
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	45.
	02.07.1.
	Приготовление блюд  из отварной рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из отварной рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд из отварной рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из отварной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из отварной рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из отварной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из отварной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из отварной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из отварной рыбы.
16. Расчет стоимости блюд из отварной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из отварной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	46.
	02.07.2.
	Приготовление блюд из припущенной рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из припущенной рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд из припущенной рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из припущенной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из припущенной рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из припущенной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из припущенной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из припущенной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из припущенной рыбы.
16. Расчет стоимости блюд из припущенной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из припущенной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	47.
	02.07.3.
	Приготовление блюд из жареной рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из жареной рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд из жареной рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из жареной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из жареной рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из жареной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из жареной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из жареной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из жареной рыбы.
16. Расчет стоимости блюд из жареной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из жареной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	48.
	02.07.4.
	Приготовление закусок из жареной рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из жареной рыбы.
7. Приготовление, оформление закусок из жареной рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из жареной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из жареной рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из жареной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из жареной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок из жареной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из жареной рыбы.
16. Расчет стоимости закусок из жареной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из жареной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	49.
	02.07.5.
	Приготовление блюд из запечённой рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из запеченной рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд из запеченной рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из запеченной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из запеченной рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из запеченной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из запеченной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из запеченной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из запеченной рыбы.
16. Расчет стоимости блюд из запеченной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из запеченной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	50.
	02.07.6.
	Приготовление закусок из запечённой рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из запеченной рыбы.
7. Приготовление, оформление закусок из запеченной рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из запеченной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из запеченной рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из запеченной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из запеченной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок из запеченной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из запеченной рыбы.
16. Расчет стоимости закусок из запеченной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из запеченной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	51.
	
	Проверочная работа.
	6
	0,5
	
	5,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд из рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рыбы.
16. Расчет стоимости блюд из рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	5,5
	4
	

	52.
	02.07.7.
	Приготовление блюд из тушеной рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из тушеной рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд из тушеной рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из тушеной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из тушеной рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из тушеной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из тушеной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из тушеной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из тушеной рыбы.
16. Расчет стоимости блюд из тушеной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из тушеной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	53.
	02.07.8.
	Приготовление блюд из фаршированной рыбы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из фаршированной рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд из фаршированной  рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из фаршированной рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из фаршированной  рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из фаршированной рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из фаршированной рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из фаршированной рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из фаршированной рыбы.
16. Расчет стоимости блюд из фаршированной рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из фаршированной рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	54.
	02.07.9.
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рыбной котлетной массы.
7. Приготовление, оформление блюд из рыбной котлетной массы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рыбной котлетной массы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рыбной котлетной массы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рыбной котлетной массы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рыбной котлетной массы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рыбной котлетной массы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рыбной котлетной массы.
16. Расчет стоимости блюд из рыбной котлетной массы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рыбной котлетной массы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	55.
	02.07.10.
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рыбной котлетной массы.
7. Приготовление, оформление блюд из рыбной котлетной массы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рыбной котлетной массы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рыбной котлетной массы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рыбной котлетной массы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рыбной котлетной массы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рыбной котлетной массы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рыбной котлетной массы.
16. Расчет стоимости блюд из рыбной котлетной массы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рыбной котлетной массы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	56.
	02.07.11.
	Приготовление блюд из рыбы региональной кухни.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд региональной кухни из рыбы.
7. Приготовление, оформление блюд региональной кухни из рыбы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд региональной кухни из рыбы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд региональной кухни из рыбы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд региональной кухни из рыбы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд региональной кухни из рыбы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд региональной кухни из рыбы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд региональной кухни из рыбы.
16. Расчет стоимости блюд региональной кухни из рыбы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд региональной кухни из рыбы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	57.
	02.07.12.
	Приготовление блюд из рыбных консервов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рыбных консервов.
7. Приготовление, оформление блюд из рыбных консервов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рыбных консервов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рыбных консервов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рыбных консервов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рыбных консервов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рыбных консервов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рыбных консервов.
16. Расчет стоимости блюд из рыбных консервов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рыбных консервов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	
	Тема 02.08.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд и закусок мяса и мясных продуктов.
	96
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	58.
	02.08.1.
	Приготовление основных блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из отварного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	59.
	02.08.2.
	Приготовление основных блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	50.
	02.08.3.
	Приготовление основных блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из жареного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	61.
	02.08.4.
	Приготовление закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из жареного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	62.
	02.08.5.
	Приготовление основных блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из тушеного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	63.
	02.08.6.
	Приготовление закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из тушеного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	64.
	02.08.7.
	Приготовление основных блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	65.
	02.08.8
	Приготовление основных блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из запеченного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	66.
	02.08.9.
	Приготовление закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из запеченного мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	67.
	02.08.10.
	Приготовление основных блюд из мяса и мясопродуктов региональной кухни.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов .
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
16. Расчет стоимости блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд региональной кухни из мяса и мясопродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	68.
	02.08.11.
	Приготовление блюд из рубленой массы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рубленной массы.
7. Приготовление, оформление блюд из рубленной массы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рубленной массы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рубленной массы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рубленной массы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рубленной массы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рубленной массы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рубленной массы.
16. Расчет стоимости блюд из рубленной массы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рубленной массы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	69.
	
	Проверочная работа.
	6
	0,5
	
	5,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из массы.
7. Приготовление, оформление блюд из массы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из массы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из массы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из массы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из массы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из массы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из массы.
16. Расчет стоимости блюд из массы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из массы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	5,5
	4
	

	70.
	02.08.12.
	Приготовление блюд из рубленой массы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рубленной массы.
7. Приготовление, оформление блюд из рубленной массы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рубленной массы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рубленной массы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рубленной массы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рубленной массы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рубленной массы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рубленной массы.
16. Расчет стоимости блюд из рубленной массы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рубленной массы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	71.
	02.08.13.
	Приготовление блюд из рубленой массы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рубленной массы.
7. Приготовление, оформление блюд из рубленной массы.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рубленной массы.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рубленной массы.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рубленной массы.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рубленной массы.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рубленной массы.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рубленной массы.
16. Расчет стоимости блюд из рубленной массы.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рубленной массы.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	72.
	02.08.14.
	Приготовление блюд из субпродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из субпродуктов.
7. Приготовление, оформление блюд из субпродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из субпродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из субпродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из субпродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из субпродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из субпродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из субпродуктов.
16. Расчет стоимости блюд из субпродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из субпродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	73.
	02.08.15.
	Приготовление закусок из субпродуктов.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из субпродуктов.
7. Приготовление, оформление закусок из субпродуктов.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из субпродуктов.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из субпродуктов.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из субпродуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из субпродуктов.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок из субпродуктов.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из субпродуктов.
16. Расчет стоимости закусок из субпродуктов.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из субпродуктов.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	
	Тема 02.09.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд и закусок из домашней птицы, кролика, дичи.
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	74.
	02.09.1.
	Приготовление блюд из вареных птицы, кролика. 
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из вареных птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд из вареных птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из вареных птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из вареных птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из вареных птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из вареных птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из вареных птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из вареных птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд из вареных птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из вареных птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	75.
	02.09.2.
	Приготовление блюд из припущенных птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из припущенных птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд из припущенных птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из припущенных птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из припущенных птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из припущенных птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из припущенных птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из припущенных птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из припущенных птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд из припущенных птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из припущенных птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	76.
	02.09.3.
	Приготовление блюд из тушенных птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из тушенных  птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд из тушенных птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из тушенных птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из тушенных птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из тушенных птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из тушенных птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из тушенных птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из тушенных птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд из тушенных птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из тушенных птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	77.
	02.09.4.
	Приготовление блюд из жареных птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из жареных птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд из жареных птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из жареных птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из жареных птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из жареных птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из жареных  птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из жареных птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из жареных птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд из жареных птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из жареных птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	78.
	02.09.5.
	Приготовление закусок из жареных птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из жареных птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление закусок из жареных птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из жареных птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из жареных птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из жареных птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из жареных  птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок из жареных птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из жареных птицы, кролика.
16. Расчет стоимости закусок из жареных птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из жареных птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	79.
	02.09.6.
	Приготовление закусок из тушенных птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления закусок из тушенных  птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление закусок из тушенных птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых закусок из тушенных птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи закусок из тушенных птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых закусок из тушенных птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных закусок из тушенных птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых закусок  из тушенных птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых закусок из тушенных птицы, кролика.
16. Расчет стоимости закусок из тушенных птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе закусок из тушенных птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	80.
	02.09.7.
	Приготовление блюд из котлетной массы птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из котлетной массы  птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд из котлетной массы птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из котлетной массы птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из котлетной массы  птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из котлетной массы птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из котлетной массы птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из котлетной массы птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из котлетной массы птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд из котлетной массы птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из котлетной массы птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	81.
	02.09.8.
	Приготовление блюд из рубленной массы птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из рубленной массы  птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд из рубленной массы птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из рубленной массы птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из рубленной массы  птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из рубленной массы птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из рубленной массы птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из рубленной массы птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из рубленной массы птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд из рубленной массы птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из рубленной массы птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	82.
	02.09.9.
	Приготовление блюд из птицы, кролика региональной кухни.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд региональной кухни из   птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	83.
	02.09.10.
	Приготовление блюд из субпродуктов птицы, кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления блюд из субпродуктов птицы, кролика.
7. Приготовление, оформление блюд из субпродуктов   птицы, кролика.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готовых блюд из субпродуктов  птицы, кролика.
10. Хранение с учетом  температуры подачи блюд из субпродуктов птицы, кролика.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готовых блюд из субпродуктов птицы, кролика.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд из субпродуктов птицы, кролика.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд из субпродуктов птицы, кролика.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых блюд из субпродуктов   птицы, кролика.
16. Расчет стоимости блюд из субпродуктов птицы, кролика.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе блюд из субпродуктов птицы, кролика.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	1,5
	4,5
	3
	

	84.
	
	[bookmark: _GoBack]Дифференцированный зачет
	6
	0,5
	
	5,5
	Содержание:
1. Оценка наличия, выбор, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения.
2. Оформление заявок на продукты.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй.
5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячего  блюда.
7. Приготовление, оформление горячего блюда.
8. Выбор технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды.
9. Оценка качества готового горячего блюда.
10. Хранение с учетом  температуры подачи горячего блюда.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление.
12. Охлаждение и замораживание готового горячего блюда.
13. Хранение свежеприготовленного, охлажденного и замороженного горячего блюда.
14. Разогрев охлажденного, замороженного готового горячего блюда.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готового горячего блюда.
16. Расчет стоимости горячего блюда .
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячего блюда.
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов.
19. Проведение текущей уборки рабочего места.
	4
	2,5
	5,5
	3
	



Мастер производственного обучения:         Жаворонкова М.П.
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