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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум ” ЛИСТ листов всего
Экземпляр № Д исциплина ПМ  7 учебная практика 1 3
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Внеаудиторная сам остоятельная работа студента
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Р аздел  1. Т ех н о л о ги я  п р и го то в л ен и я  
и оф о р м л ен и я  п р осты х сл а д к и х  
блю д.
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1. А нф им ова Н .А ., Татарская 
Л .Л .. Кулинаоия. Учебник  
ДЛЯ начального 
1ШО(Ьессиоиальиого 
обпазования. -М .: А кадемия. 
2013  г.
2 . Сборник рецептур блю д и 
кулинарных изделий для  
приятии общ ественного  
питания. - М ., Экономика, 
1981

Т ем а 1.1. П р и го т о в л ен и е  х о л одн ы х  
сл а д к и х  бл ю д.
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Выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их 
использования. Проверка качества сырья 
органолептически.
Приготовление оформление и отпуск желе. 
Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд.

6

Образцы,
сырье,
инструкцион 
ные карты, 
ТСО,

П риготовить желе 
молочное
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум ” лиет лиетов всего
Э кземпляр №  ' Д исциплина ПМ  7 учебная практика 2 3

Т ем а 1.2 п р и го то в л ен и е  гор я ч и х  
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Выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их 
использования. Проверка качества сырья 
органолептически.
Приготовление муссов и самбуков. Оформление и 
отпуск. Оценка качества готовой продукции, 
проведение бракеража. Соблюдение режимов 
подачи блюд и условий хранения готовой 
продукции. Способы сервировки и варианты 
оформления блюд.

Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их 
безопасного использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление пудингов 
Оформление. Оценка качества готовой 
продукции, проведение бракеража. Соблюдение 
режимов подачи горячих сладких блюд и условий 
хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд._______
Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их 
безопасного использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление запеканок.
Оформление. Оценка качества готовой 
продукции, проведение бракеража. Срблюдение 
режимов подачи блюд и условий хранения 
готовой продукции. Способы сервировки и 
варианты оформления блюд.
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инвентарь, 
кухонная и 
столовая

О бразцы,
сырье,
инструкцион 
ные карты. 
ТОО,
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

Приготовить мусс 
яблочный

П риготовить 
П удинг рисовый

Приготовить 
запеканку творожную

Р аздел  2 . Т ех н о л о ги я  п р и готов л ен и я  
н а п и тк о в

12 12
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Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря, правила их 
безопасного использования.
Приготовление, оформление и правила подачи 
горячих напитков (чай, кофе, какао, шоколад) с 
применением различных технологий 
приготовления и оформления.
Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража.

Образцы, 
муляжи, 
ТСО , сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь 
кухонная и 
столовая 
посуда______

П риготовить чай с 
лимоном и без

Т ем а 2.2  Т ех н о л о ги я  
П р и го т о в л ен и я  х о л о д н ы х  н ап и тк ов
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Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря, правила их 
безопасного использования.
Проверка качества сырья органолептически. 
Приготовление морсов, коктейлей с 
применением различных технологий 
приготовления и оформления 
Оценка качества, проведение бракеража. 
Соблюдение режимов подачи блюд и условий их 
хранения. Способы сервировки и варианты 
оформления блюд.

О бразцы, 
ТСО , сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить 
коктейли молочные с 
наполнителями.

В сего 36  , 36
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ГБПОУ “Г усиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ ЛИСТОВ всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  7 производственная практика 
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Внеаудиторная сам остоятельная работа студента

Н аглядные
пособия,
ТСО,
раздаточный
материал

О
0ЯясЗ
со 2 
<и 5! С1н
« 1  & а  я  g,СЗ cd (D
1 S я

С*;
S  .н
асЗСГ)

Тема, вид

я
я
яо
^  й я  я
й <0 я  я  я  я  ю  о

. ^  S
Р*» m

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Р азд ел  1. Т ех н о л о ги я  п р и го т о в л е н и я  
и о ф о р м л ен и я  п р о с ты х  сл ад к и х  
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1. Анфимова Н.А., Татарская 
Л.Л.. Кулинария. Учебник 
ДЛЯ начального 
профессионального 
образования. -М.: Академия. 
2013 г.
2. Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий для 
приятии общественного 
питания. - М., Экономика, 
1981

Т ем а  1.1. П р и го то в л ен и е  хол од н ы х  
с л а д к и х  блю д.
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Выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их 
использования. Проверка качества сырья 
органблептически.
Приготовление оформление и отпуск желе. 
Оценка качестваТотовой продукции, 
проведение бракеража. Соблюдение режимов 
подачи блюд и условий хранения готовой 
продукции. Способы сервировки и варианты 
оформления блюд.
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6

6

О бразцы,
сырье,
инструкцион 
ныС карты, 
ТСО,
инвентарь.

П риготовить желе 
молочное,
однослойное,многоел
ойное
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум ” ЛИСТ листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  7 производственная практика 

П риготовление сладких блю д и напитков
2 3

Выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их 
использования. Проверка качества сырья 
органолептически.
Приготовление муесов и самбуков. Оформление 
и отпуск. Оценка качества готовой продукции, 
проведение бракеража. Соблюдение режимов 
подачи блюд и условий хранения готовой 
продукции. Способы сервировки и варианты 
оформления блюд.

кухонная и 
столовая

П риготовить мусс 
яблочный, самбуки

Т ем а 1.2 п р и го то в л ен и е  го р я ч и х  
сл адк и х  бл ю д.
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Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их 
безопасного использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление пудингов 
Оформление. Оценка качества готовой 
продукции, проведение бракеража. Соблюдение 
режимов подачи горячих сладких блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд.

Приготовить 
П удинг рисовый
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Выбор технологического оборудования и. 
Производственного инвентаря правила их 
безопасного использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление запеканок.
Оформление. Оценка качества готовой : ■ 
продукции, проведение бракеража, Соблюдение 
режимов подачи блюд и условий хранения 
готовой продукции. Способы сервировки и 
варианты оформления блюд.

О бразцы,
сырье,
инструкцион 
ные карты, 
ТОО,
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить
запеканку
творожную , пудинги

Р аздел  2 . Т ех н о л о ги я  п р и го то в л ен и я  
н ап и тк о в

36 36
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум ” ЛИСТ листов всего

Экземпляр № Д исциплина ПМ 7 производственная практика 
П риготовление сладких блю д и напитков
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производственного инвентаря, правила их 
безопасного использования.
Приготовление, оформление и правила подачи 
горячих напитков (чай, кофе, какао, шоколад) с 
применением различных технологий 
приготовления и оформления.
Оценка качества готовой продукции, 
проведение бракеража.

6

6

ТСО , сырье,
инструкцион
ные карты,
инвентарь
кухонная и
столовая
посуда

напитки

6 Т ем а 2.2  Т ехн ол оги я 18 Выбор технологического оборудования и. 6 Образцы, Приготовить
П р и готов л ен и я  х о л о д н ы х  нани  гков

Н
Оюез
О н

оQJТS ь

л

О н
CQ(U

е

производственного инвентаря, правила их 
безопасного использования.
Проверка качества сырья органолептически. 
Приготовление морсов, коктейлей с 
применением различных технологий 
приготовления и оформления 
Оценка качества, проведение бракеража. 
Соблюдение режимов подачи блюд и условий

6

6

ТСО , сырье,
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная и
столовая
посуда

коктейли молочные с 
наполнителями.

мгаа,
С

их хранения. Способы сервировки и варианты 
оформления блюд.

В сего
108

108

ч асов
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