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Календарно - тематический план
МДК.02.02.: «Процесс приготовления подготовки к реализации и презентация горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» 
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Преподаватель: Пограничная В.А.
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Подготовка по учебнику: Н. А. Анфимова, «Кулинария»; Л. З. Шильман, «Технологические процессы предприятий питания».

	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	6.
	Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	62

	
	6.1.
	Тема 6.1 Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика.
	4

	1.
	6.1.1.
	Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 
	1

	2.
	6.1.2.
	Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различного типа.
	1

	3.
	6.1.3.
	Правила выбора мяса, мясных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
	1

	4.
	6.1.4.
	Правила выбора домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
	1

	
	6.2.
	Тема 6.2.  Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов. 
	12

	5.
	6.2.1.
	Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том числе диетического. 
	1

	6.
	6.2.2.
	Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.  Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования.
	1

	7.
	6.2.3.
	Технология приготовления блюд из мяса, мясных продуктов в отварном виде. Органолептические способы определения степени готовности.
	1

	8.
	6.2.4.
	Технология приготовления блюд из мяса, мясных продуктов в сюите в собственном соку.
	1

	9.
	6.2.5.
	Технология приготовления блюд из мяса, мясных продуктов в жареном виде основным способом. 
	1

	10.
	6.2.6.
	Технология приготовления блюд из мяса, мясных продуктов в жареном виде во фритюре. Органолептические способы определения степени готовности. 
	1

	11.
	6.2.7.
	Технология приготовления блюд из мяса, мясных продуктов в тушёном виде. 
	1

	12.
	6.2.8.
	Технология приготовления блюд из мяса, мясных продуктов в запечённом виде. 
	1

	13.
	6.2.9.
	Технология приготовления блюд из натурального рубленого мяса, мясных продуктов. 
	1

	14.
	6.2.10.
	Технология приготовления блюд из рубленной котлетной массы, мясных продуктов. 
	1

	15.
	6.2.11.
	Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости. Особенности приготовления блюд для различных форм обслуживания, типов питания
	1

	16.
	6.2.12.
	Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 
	1

	
	6.3.
	Тема 6.3.  Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента.
	8

	17.
	6.3.1
	Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса домашней птицы, дичи, кролика  для диетического и других типов питания. 
	1

	18.
	6.3.2
	Хранение, упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования готовых блюд из мяса домашней птицы, дичи, кролика. 
	1

	19.
	6.3.3
	Технологический процесс приготовления блюд из домашней птицы, дичи, кролика в отварном и припущенном виде. 
	1

	20.
	6.3.4
	Технологический процесс приготовления блюд из домашней птицы, дичи, кролика в жареном виде основным способом. 
	1

	21.
	6.3.5
	Технологический процесс приготовления блюд из домашней птицы, дичи, кролика в жареном виде во фритюре. Органолептические способы определения степени готовности.
	1

	22.
	6.3.6
	Технологический процесс приготовления блюд из домашней птицы, дичи, кролика в тушеном и запеченном виде. 
	1

	23.
	6.3.7
	Особенности приготовления блюд из мяса домашней птицы, дичи, кролика для различных форм обслуживания и типов питания.
	1

	24.
	6.3.8
	Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи.
	1

	25-26.
	6.3.9
	Дифференцированный зачёт
	2

	
	
	Практические занятия
	36

	27-32.
	4.2.15
	Практическое занятие № 4: «Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента».
	6

	33-38.
	5.2.15
	Практическое занятие № 5:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбы и нерыбного водного сырья в жареном и запечённом виде».
	6

	39-44.
	5.2.16
	Практическое занятие № 6:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбы и нерыбного водного сырья из рыбной рубленой массы и морепродуктов».
	6

	45-50.
	6.3.25
	Практическое занятие № 7:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из натурального мяса, мясных продуктов и домашней птицы в отварном и тушёном виде».
	6

	51-56.
	6.3.26
	Практическое занятие № 8:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из натурального мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и кролика в жареном и запечённом виде».
	6

	57-62.
	6.3.27
	Практическое занятие № 9:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из рубленого мяса, мясных продуктов и домашней птицы, дичи и кролика».
	6

	
	ИТОГО:

	62
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Календарно - тематический план
Практических занятий

МДК.02.02.: «Процесс приготовления подготовки к реализации и презентация горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» 
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А.; Мишина Н.А.
Группа 30: (макс. нагрузка – 62 часа: теории – 24 +2 часа, практич-их занятий – 36 часов).
Учебный год: 2025  – 2026.
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

	
	
	
	

	
	4.
	Раздел 4: «Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента».
	6

	1.
	4.2.15
	Практическое занятие № 4: «Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента».
	6

	
	5.
	Раздел 5: «Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента».
	12

	2.
	5.2.15
	Практическое занятие № 5: «Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбы и нерыбного водного сырья в жареном и запечённом виде».
	6

	3.
	5.2.16
	Практическое занятие № 6: «Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбы и нерыбного водного сырья из рыбной рубленой массы и морепродуктов».
	6

	
	6.
	Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	18

	4.
	6.3.25
	Практическое занятие № 7:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из натурального мяса, мясных продуктов и домашней птицы в отварном и тушёном виде».
	6

	5.
	6.3.26
	Практическое занятие № 8:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из натурального мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и кролика в жареном и запечённом виде».
	6

	6.
	6.3.27
	Практическое занятие № 9:
«Приготовление, оформление и отпуск блюд из рубленого мяса, мясных продуктов и домашней птицы, дичи и кролика».
	6

	
	
	ИТОГО:

	36



