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	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. «Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента».
	22

	
	1.1.
	Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров.
	2

	1.
	1.1.1
	Классификация, пищевая ценность бульонов и отваров. 
	1

	2.
	1.1.2
	Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров.
	1

	
	1.2
	Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов 
разнообразного ассортимента.
	6

	3.
	1.2.1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов. 
	1

	4.
	1.2.2
	Приготовление полуфабрикатов для первых блюд.
	1

	5.
	1.2.3
	Технологический процесс приготовления и подготовка к реализации заправочных супов: щей и борщей разнообразного ассортимента.
	1

	6.
	1.2.4

	Технологический процесс приготовления и подготовка к реализации заправочных супов: рассольников и солянок разнообразного ассортимента.
	1

	7.
	1.2.5
	Технологический процесс приготовления и подготовка к реализации заправочных супов с картофелем и без него разнообразного ассортимента.
	1

	8.
	1.2.6
	Требования к качеству, сроки хранения и реализации заправочных супов.
	1

	
	1.3
	Приготовление, подготовка к реализации супов - пюре разнообразного ассортимента.
	2

	9.
	1.3.1
	Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре разнообразного ассортимента.
	1

	10.
	1.3.2
	Требования к качеству, сроки хранения и реализации супов-пюре.
	1

	
	1.4.
	Приготовление, подготовка к реализации молочных, сладких супов разнообразного ассортимента.
	2

	11.
	1.4.1
	Приготовление, подготовка к реализации молочных супов разнообразного ассортимента и требования к качеству, сроки хранения и реализации.
	1

	12.
	1.4.2
	Приготовление, подготовка к реализации сладких супов разнообразного ассортимента и требования к качеству, сроки хранения и реализации.
	1

	
	1.5
	Приготовление, подготовка к реализации региональных, диетических, вегетарианских супов.
	2

	13.
	1.5.1
	Приготовление, подготовка к реализации  региональных, диетических, 
вегетарианских супов.
	1

	14.
	1.5.2
	Требования к качеству, сроки хранения и реализации региональных, диетических, вегетарианских супов.
	1

	
	1.6
	Приготовление, подготовка к реализации холодных супов
	8

	15.
	1.6.1
	Приготовление, подготовка к реализации холодных супов.
	1

	16.
	1.6.2
	Требования к качеству, сроки хранения и реализации холодных супов. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос.
	1

	17-22.
	1.6.3
	Практическое занятие  № 1: «Приготовление, оформление и отпуск 1 блюд разнообразного ассортимента».
	6

	
	2.
	Раздел 2. «Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента».
	18

	
	2.1
	Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов.
	2

	23.
	2.1.1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов.
	1

	24.
	2.1.2
	Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов.
	1

	
	2.2
	Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.
	2

	
25.
	2.2.1
	Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов. 
	1

	26.
	2.2.2
	Условия хранения, правила замораживания и размораживания.
	1

	
	2.3.
	Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке.
	4

	27.
	2.3.1
	Технологический процесс приготовления, хранения основного белого соуса и его производных. 
	1

	28.
	2.3.2
	Технологический процесс приготовления, хранения основного красного соуса и его производных.
	1

	29.
	2.3.3
	Технологический процесс приготовления, хранения основных соусов грибного, молочного, сметанного и их производных. 
	1

	30.
	2.3.4
	Приемы оформления тарелок соусами.
	1

	
	2.4.
	Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках.
	2

	31.
	2.4.1
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных и на сливках. 
	1

	32.
	2.4.2
	Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов.
	1

	
	2.5.
	Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов.
	8

	33.
	2.5.1
	Технологический процесс приготовления горячих соусов: сладких (десертных), вегетарианских, диетических, региональных.
	1

	34.
	2.5.2
	Хранение, упаковка горячих соусов: сладких (десертных), вегетарианских, диетических, региональных.
	1

	35-40.
	2.5.3
	Практическое занятие № 2: «Приготовление, оформление и отпуск соусов разнообразного ассортимента».
	6

	
	3.
	Раздел 3: «Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента».
	22

	
	3.1
	Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов.
	8

	41.
	3.1.1
	Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов, подготовка к использованию пряностей, приправ. 
	1

	42.
	3.1.2
	Выбор методов приготовления натуральных и фаршированных овощей и грибов для разных типов  питания.
	1

	43.
	3.1.3
	Технологический процесс приготовления, хранения блюд и гарниров из отварных, припущенных овощей и грибов.
	1

	44.
	3.1.4
	Технологический процесс приготовления, хранения блюд и гарниров из жареных овощей и грибов.
	1

	45.
	3.1.5
	Технологический процесс приготовления, хранения блюд и гарниров из тушёных овощей и грибов.
	1

	46.
	3.1.6
	Технологический процесс приготовления, хранения блюд и гарниров из запечённых овощей и грибов.
	1

	47.
	3.1.7
	Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила охлаждения, замораживания, разогрева. 
	1

	48.
	3.1.8
	Правила подбора соусов, посуды, сервировка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов.
	1

	
	3.2
	Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	14

	49.
	3.2.1
	Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп, бобовых и  макаронных изделий.
	1

	50.
	3.2.2
	Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости. 
	1

	51.
	3.2.3
	Технологический процесс приготовления различных видов каш. Требования к качеству, условия и сроки хранения различных видов каш.
	1

	52.
	3.2.4
	Приготовление изделий из каш: котлет, биточков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	1

	53.
	3.2.5
	Приготовление изделий из каш: клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов.
	1

	54.
	3.2.6
	Технологический процесс приготовления блюд из бобовых изделий.  
	1

	55.
	3.2.7
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассортимент,  требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов.
	1

	56.
	3.2.8
	Сервировка, упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров для отпуска на вынос, транспортирования.
	1

	57-62.
	3.2.9
	Практическое занятие № 3: «Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента».
	6

	
	4.
	Раздел 4: «Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента».
	22

	
	4.1
	Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра.
	6

	63.
	4.1.1
	Ассортимент, значение в питании блюд из яиц, творога, сыра. Взаимозаменяемость, правила расчёта.
	1

	64.
	4.1.2
	Технологический процесс приготовления блюд из яиц. 
	1

	65.
	4.1.3
	Технологический процесс приготовления блюд из творога в отварном виде.
	1

	66.
	4.1.4
	Технологический процесс приготовления блюд из творога и сыра в жареном виде.
	1

	67.
	4.1.5
	Технологический процесс приготовления блюд из творога и сыра в запечённом виде.
	1

	68.
	4.1.6
	Требования к качеству. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирование блюд из яиц, творога и сыра.
	1

	
	4.2
	Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки.
	16

	69.
	4.2.1
	Ассортимент, значение в питании блюд из муки. 
	1

	70.
	4.2.2
	Подбор, подготовка пряностей и приправ для изделий из муки.
	1

	71.
	4.2.3
	Технологический процесс приготовления дрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста.
	1

	72.
	4.2.4
	Технологический процесс приготовления без дрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста.
	1

	73.
	
4.2.5
	Технологический процесс приготовления горячих блюд из пресного теста: лапши домашней, пельменей, вареников.
	1

	74.
	
4.2.6
	Технологический процесс приготовления горячих блюд из пресного теста: блинчиков различного вида.
	1

	75.
	4.2.7
	Технологический процесс приготовления горячих блюд из теста: блинов различного вида.
	1

	76.
	4.2.8
	Технологический процесс приготовления горячих блюд из дрожжевого теста: оладий, пончиков различного вида.
	1

	77.
	4.2.9
	Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.  
	1

	78.
	4.2.10
	Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования.
	1

	
	5.
	Раздел 5: «Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента».
	26

	
	5.1
	Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	2

	79.
	5.1.1
	Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.  
	1

	80.
	5.1.2
	Требования к качеству сырья, подбор дополнительных ингредиентов и полуфабрикатов для блюд.
	1

	
	5.2
	Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	24

	81.
	5.2.1
	Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том числе диетического.
	1

	82.
	5.2.2
	Характеристика методов приготовления блюд: варка на пару, основным способом, припускание, тушение, жарка основным способом, во фритюре, на гриле, сотирование,  запекание.
	1

	83.
	5.2.3
	Технологический процесс приготовления блюд из рыбы и морепродуктов для различных форм обслуживания, типов питания в отварном и припущенном виде.
	1

	84.
	5.2.4
	Технологический процесс приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья жареной основным способом.
	1

	85.
	5.2.5
	Технологический процесс приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья жареной во фритюре.
	1

	86.
	5.2.6
	Технологический процесс приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья в запечённом виде.
	1

	87.
	5.2.7
	Технологический процесс приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья в тушёном виде.
	1

	88.
	5.2.8
	Технологический процесс приготовления блюд из рыбной котлетной, кнельной массы и нерыбного водного сырья.
	1

	89.
	5.2.9
	Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания.  
	1

	90.
	5.2.10
	Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи.
	1

	91.
	5.2.11
	Хранение, упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования правила вакуумирования, замораживания и размораживания готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	1

	92.
	5.2.12
	Итоговая контрольная работа
	1

	
	ИТОГО:
	92
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Календарно - тематический план
Практических занятий

МДК.02.02.: «Процесс приготовления подготовки к реализации и презентация горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» 
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Подготовка по учебнику: Н. А. Анфимова, «Кулинария»; 
Н.Е. Голунова, «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания».

	№
	№ раздела 
и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. «Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента».
	6

	1.
	1.6.3
	Практическое занятие  № 1: «Приготовление, оформление и отпуск 1 блюд разнообразного ассортимента».
	6

	
	2.
	Раздел 2. «Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента».
	6

	2.
	2.5.3
	Практическое занятие № 2: «Приготовление, оформление и отпуск соусов разнообразного ассортимента».
	6

	
	3.
	Раздел 3: «Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента».
	6

	3.
	3.2.9
	Практическое занятие № 3: «Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента».
	6

	
	
	Итого:
	18







