	№
занятия
	Да
та
	Наименование разделов и тем
	Кол-во часов
	Вид занятия
	Материальное обеспечение занятий
	Задание для обучающихся

	
	
	ПМ.01
	78
	
	учебник Богушева В. И. «Технология приготовления пищи»,  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

	1-3
	
	1.1 ПРОСТАЯ НАРЕЗКА  ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ, ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА

- первичная обработка овощей 

-простая нарезка
-виды тепловой обработки
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, наглядные пособия.

	стр139

	4-6
	
	1.2 СЛОЖНАЯ НАРЕЗКА ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ

-первичная обработка овощей
-сложная нарезка овощей
-тепловая обработка и применение в сложных гарнирах


	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, наглядные пособия.
Ножи для карвинга.
	 стр139

	7-9
	
	1.3 КАРВИНГ

-первичная обработка овощей
-карвинг как направление декорирования блюд. нарезка
-применение в оформлении блюд и закусок



	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, наглядные пособия.
Ножи для карвинга.

	 стр139

	10-12
	
	1.4 ОТВАРНОЙ  КАРТОФЕЛЬ И БЛЮДА ИЗ НЕГО
-первичная обработка овощей
- технологический процесс приготовления отварных овощей
-правила подачи, требования к качеству.


	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, технологические карты, электроплита.

	стр.139


	13-15
	
	1.5 КАРТОФЕЛЬ,ОВОЩИ ПРИПУЩЕННЫЕ

-первичная обработка овощей
- технологический процесс приготовления припущенных овощей
-правила подачи, требования к качеству.


	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, технологические карты, электроплита.

	стр.145

	16-18
	
	1.6 КАРТОФЕЛЬ. ОВОЩИ ТУШЕНЫЕ

-первичная обработка овощей
- технологический процесс приготовления тушеных овощей
-правила подачи, требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, сковороды, технологические карты, электроплита.

	стр.145

	19-21
	
	1.7 КАРТОФЕЛЬ, ОВОЩИ ЖАРЕННЫЕ

-первичная обработка овощей
- технологический процесс приготовления жаренных овощей
-правила подачи, требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, сковороды, технологические карты, электроплита.

	 
стр. 152

	22-24
	
	1.8 КАРТОФЕЛЬ, ОВОЩИ ЗАПЕЧЕНННЫЕ

-первичная обработка овощей
- технологический процесс приготовления запеченных овощей
-правила подачи, требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф.

	 стр.162

	25-27
	
	1.9 БЛЮДА ИЗ ЗАМОРОЖЕННЫХ ОВОЩЕЙ

-первичная обработка овощей
- технологический процесс приготовления замороженных овощей
-правила подачи, требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для овощей, сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	стр139-161

	28-30
	
	1.10 ГРИБЫ ПРИПУЩЕННЫЕ И ТУШЕНЫЕ

-первичная обработка грибов
- технологический процесс приготовления припущенных и тушеных грибов 
-правила подачи, требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для обработки, сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	 стр 145

	31-33
	
	1.11 ГРИБЫ ЖАРЕННЫЕ

-первичная обработка грибов
- технологический процесс приготовления грибов жаренных
-правила подачи, требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для обработки, сковороды, технологические карты, электроплита.

	 стр 152

	34-36
	
	1.12 ГРИБЫ ЗАПЕЧЕННЫЕ

-первичная обработка грибов
- технологический процесс приготовления запеченных грибов
-правила подачи, требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для запекания, сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	стр161

	37-39
	
	1.13 СЛОЖНЫЕ ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ
-первичная обработка овощей и грибов
- технологический процесс приготовления  сложных гарниров
-правила подачи, требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости для запекания, сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	 стр 139-161

	
	
	ЭКЗАМЕН

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости , сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	 стр 139-161

	
	
	ПМ.02
	36
	
	
	

	40-42
	
	2.1 КАШИ, ИЗДЕЛИЯ ИЗ КАШ

-подготовка продуктов
-- технологический процесс приготовления  блюд из круп и изделий из каш
-правила подачи , требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости ,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф


	Стр.179-186

	43-45
	
	2.2 БЛЮДА ИЗ БОБОВЫХ


-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  блюд из бобовых
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости ,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.193

	46-48
	
	2.3 БЛЮДА ИЗ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ

-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  блюд из макаронных изделий
-правила подачи , требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости ,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.383

	49-51
	
	2.4 БЛЮДА ИЗ ЯИЦ


-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  блюд из яиц
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости ,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.202

	52-54
	
	2.5 БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА

-подготовка продуктов
-блюда из творога
-правила подачи , требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости ,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.215

	55-57
	
	2.6 БЛЮДА ИЗ ТЕСТА

-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  блюд  из теста
-правила подачи , требования к качеству
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости ,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.477

	
	
	ЭКЗАМЕН

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости ,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.179-215

	
	
	ПМ.03
	34
	
	
	

	58-60
	
	3.1 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БУЛЬОНОВ,ОТВАРОВ, ЩЕЙ, БОРЩЕЙ,СУПОВ С БОБОВЫМИ

-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  бульонов, отваров, заправочных супов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.75-84

	61-63
	
	3.2 ПРИГОТОВЛЕНИЕ РАССОЛЬНИКОВ,СОЛЯНОК, СУПОВ С КРУПОЙ,ХОЛОДНЫХ СУПОВ

-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  супов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник.
	Стр.88-106

	64-66
	
	3.3 ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ КАРТОФЕЛЬНЫХ, С МАКАРОННЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ, МОЛОЧНЫХ, СЛАДКИХ

-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  супов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.92-110

	67-69
	
	3.4 ПРИГОТОВЛЕНИЕ  ОСНОВНЫХ СОУСОВ

-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  основных соусов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.393-414

	70-72
	
	3.5 ПРИГОТОВЛЕНИЕ  СОУСОВ ПРОИЗВОДНЫХ ОТ ОСНОВНЫХ


-подготовка продуктов
- технологический процесс приготовления  производных от основных соусов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.393-414

	73-74
	
	3.6 ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
	4
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф
	Стр.393-414стр

	
	
	ПМ.04
	42
	
	
	

	75-77
	
	4.1 БЛЮДА ИЗ РЫБЫ ОТВАРНОЙ

-первичная обработка и разделка рыбы на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из рыбы отварной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, пароварка
	Стр.224

	78-80
	
	4.2 БЛЮДА ИЗ РЫБЫ ПРИПУЩЕННОЙ

-первичная обработка и разделка рыбы на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из рыбы припущенной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.224

	81-83
	
	4.3 БЛЮДА ИЗ РЫБЫ ТУШЕНОЙ

-первичная обработка и разделка рыбы на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из рыбы тушеной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.227

	84-86
	
	4.4 БЛЮДА ИЗ РЫБЫ ЖАРЕНОЙ

-первичная обработка и разделка рыбы на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из рыбы жареной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Срт.235

	87-89
	
	4.5 БЛЮДА ИЗ РЫБЫ ЗАПЕЧЕННОЙ

-первичная обработка и разделка рыбы на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из рыбы запеченной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.245

	90-92
	
	4.6 БЛЮДА ИЗ РЫБНОЙ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ

-первичная обработка и разделка рыбы , приготовление котлетной массы, разделка на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из котлетной массы
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.252

	93-95
	
	4.7 ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.224-252

	
	
	ПМ.05
	74
	
	
	

	96-98
	
	5.1 БЛЮДА ИЗ МЯСА ОТВАРНОГО

-первичная обработка и разделка мяса на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из мясо отварного
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.268

	99-101
	
	5.2 БЛЮДА ИЗ МЯСА ЖАРЕНОГО

-первичная обработка и разделка мяса на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из мяса жареного
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.268

	102-104
	
	5.3 БЛЮДА ИЗ МЯСА ТУШЕНОГО

-первичная обработка и разделка мяса на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из мяса тушеного
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.274

	105-107
	
	5.4 БЛЮДА ИЗ МЯСА ЗАПЕЧЕНОГО

-первичная обработка и разделка мяса на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из мяса запеченного
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.325

	108-110
	
	5.5 БЛЮДА ИЗ РУБЛЕННОГО МЯСА

-первичная обработка и разделка мяса, приготовление котлетной массы, разделка  на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из котлетной массы
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.311

	111-113
	
	5.6 ПТИЦА ДОМАШНЯЯ ОТВАРНАЯ

-первичная обработка и разделка птицы на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из птицы отварной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.337

	114-116
	
	5.7 ПТИЦА ДОМАШНЯЯ ЖАРЕННАЯ

-первичная обработка и разделка птицы на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из птицы жареной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.337

	117-119
	
	5.8 ПТИЦА ДОМАШНЯЯ ТУШЕНАЯ

-первичная обработка и разделка птицы  на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из птицы тушеной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.337

	120-122
	
	5.9 ПТИЦА ДОМАШНЯЯ ЗАПЕЧЕНАЯ

-первичная обработка и разделка птицы  на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из птицы запеченной
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.337

	123-125
	
	5.10 БЛЮДА ИЗ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ ПТИЦЫ

-первичная обработка и разделка птицы, приготовление котлетной массы ,разделка на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из котлетной массы
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.337

	126-128
	
	5.11 БЛЮДА ИЗ СУБПРОДУКТОВ ОТВАРНЫЕ, ЖАРЕННЫЕ

-первичная обработка и разделка субпродуктов на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из субпродуктов отварных и жаренных
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.268-274

	129-131
	
	5.12 БЛЮДА ИЗ СУБПРОДУКТОВ ТУШЕНЫЕ, ЗАПЕЧЕНЫЕ

-первичная обработка и разделка субпродуктов на полуфабрикаты
- технологический процесс приготовления  блюд из субпродуктов тушеных и запеченных
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.274-311

	132
	
	5.13 ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
	2
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.268-361

	
	
	ПМ.06
	42
	
	
	

	133-135
	
	6.1 БУТЕРБРОДЫ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  бутербродов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.7

	136-138
	
	6.2 БАНКЕТНЫЕ ЗАКУСКИ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  банкетных закусок
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.7

	139-141
	
	6.3 ГАСТРОНОМИЧЕСКИЕ ТОВАРЫ ПОРЦИЯМИ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс подачи гастрономических продуктов порциями
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.16

	142-144
	
	6.4 САЛАТЫ И ВЕНИГРЕТЫ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  салатов и венигретов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.19

	145-147
	
	6.5 БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  блюд из овощей и грибов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.23

	148-150
	
	6.6 БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И РЫБНЫХ ГАСТРОНОМИЧЕСКИХ ПРОДУКТОВ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  блюд из рыбы и рыбных гастрономических продуктов
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.51

	151-153
	
	6.7 ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, мясорубка
	Стр.7-59
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	154-156
	
	7.1 КОМПОТЫ, КИСЕЛИ, ЖЕЛЕ, МУССЫ, САМБУКИ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  компотов, киселей, желе, муссов, самбуков
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.415-419

	157-159
	
	7.2 КРЕМЫ, ВЗБИТЫЕ СЛИВКИ, СУФЛЕ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  крема, взбитых сливок, суфле
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.430-436

	160-162
	
	7.3 ПУДИНГИ, ГРЕНКИ, ЯГОДЫ СВЕЖИЕ, БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫЕ,ВЕРРИНЫ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  пудингов, гренок, ягод свежих, быстрозамороженных, верринов 
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.441

	163-165
	
	7.4 ЧАЙ. КОФЕ, КАКАО, МОЛОКО,КИСЛОМОЛОЧНАЯ ПРОДУКЦИЯ

-первичная обработка продуктов
- технологический процесс приготовления  чая, кофе, молоко, кисломолочной продукции
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.452-461

	166-168
	
	7.5 ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
	6
	Практические занятия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Ножи, разделочные доски, емкости, сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник
	Стр.415-461
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	Учебное пособие М.Н.Шумилкина. Кондитер
	 Учебное пособие М.Н.Шумилкина. Кондитер

	169-171
	
	8.1 ДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО

-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  дрожжевого теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.63-87

	172-174
	
	8.2 БЛИНЧАТОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО
-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  блинчатого  теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.105

	175-177
	
	8.3 ВАФЕЛЬНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО
-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  вафельного теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.110

	178-180
	
	8.4 ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО
-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  песочного теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.116

	181-183
	
	8.5 СДОБНОЕ ПРЕСНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО
-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  сдобного пресного теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.123

	184-186
	
	8.6ПРЯНИЧНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО

-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  пряничного теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.131

	187-189
	
	8.7 ВОЗДУШНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО

-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  воздушного теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.149

	190-192
	
	8.8 БИСКВИТНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО
-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  бисквитного  теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.155

	193-195
	
	8.9 ЗАВАРНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО
-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  заварного теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.166

	196-198
	
	8.10 СЛОЕНОЕ ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО


-первичная обработка продуктов
 технологический процесс приготовления  слоеного теста 
-технологическая схема приготовления изделий из теста
-правила подачи , требования к качеству

	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.171

	199-201
	
	8.11 ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
	6
	Практические занятия
	Учебное пособие Кондитер.
Ножи,  разделочные доски, емкости,  емкости для обработки яиц,  сковороды, лопатки,  технологические карты, электроплита, жарочный шкаф, холодильник, миксер, электрическая духовка

	Стр.63-182
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