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Календарно-тематический план

МДК.03.01.: «Организация процесса приготовления подготовки к реализации и презентация холодных блюд, кулинарных изделий, закусок».
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А.
Группа 20: Максимальная нагрузка – 70 часов: теории – 26 часов, практических занятий – 42 часа, дифференцированный зачет – 2 часа.
Учебный год: 2025 - 2026.
Л.А. Радченко. Учебник. Организация производства на предприятиях общественного питания.
	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд,кулинарных изделий, закусок
	70

	
	1.1.
	Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
	6

	1. 
	1.1.1
	Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании.
	1

	2.
	1.1.2
	Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 
	1

	3.
	1.1.3
	Характеристика этапов. 
	1

	4.
	1.1.4
	Последовательность этапов.
	1

	5.
	1.1.5
	Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve
	1

	6.
	1.1.6
	Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.
	1

	
	1.2.
	Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	20

	
7.
	1.2.1
	Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с полным циклом производства и бес цеховой структурой. 
	1

	8.
	1.2.2
	Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок в ресторанах высшей и первой категорий.
	1

	9.
	1.2.3
	Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок в кафе с полным циклом производства и с бес цеховой структурой.
	1

	10.
	1.2.4
	Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок в столовой буфетах и закусочных.
	1

	11.
	1.2.5
	Организация и техническое оснащение рабочих мест для обработки зелени,  нарезки сырых и варёных овощей.
	1

	12.
	1.2.6
	Организация и техническое оснащение рабочих мест для приготовления бутербродов, холодных первых блюд, холодных соусов.
	1

	13.
	1.2.7
	Виды, назначение механического напольного и настольного технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.
	1

	14.
	1.2.8
	Виды, назначение холодильного оборудования, правила безопасной эксплуатации для хранения продукции.
	1

	15.
	1.2.9
	Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд.
	1

	16.
	1.2.10
	Система ХАССП в ресторанах, кафе и столовых.
	1

	17.
	1.2.11
	Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению холодных и горячих бутербродов, блюд из свежих и варёных овощей.
	1

	18.
	1.2.12
	Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению холодных блюд и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса и птицы.
	1

	19.
	1.2.13
	Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации холодильных шкафов, камер, столов и прилавков.
	1

	20.
	1.2.14
	Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации льдогенератора, фризера, весоизмерительного оборудования.
	1

	21.
	1.2.15
	Оборудование, инвентарь и посуда в ресторанах для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».
	1

	22.
	1.2.16
	Оборудование, инвентарь и посуда в кафе для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».
	1

	23.
	1.2.17
	Организация подготовки к реализации (порционирования /комплектования), упаковки для отпуска на вынос в ресторане, кафе, столовой.
	1

	24.
	1.2.18
	Организация подготовки к реализации (порционирования /комплектования), упаковки для хранения на раздаче в ресторане, кафе, столовой.
	1

	25.
	1.2.19
	Техническое оснащение работ холодного цеха ресторана и кафе напольным и настольным оборудованием.
	1

	26.
	1.2.20
	Техническое оснащение работ холодного цеха столовой напольным и настольным оборудованием.
	1

	27.
	
	Дифференцированный зачёт
	2

	
	
	Практические занятия
	42

	28.
	1.1.7
	Практическое занятие № 1: Организация рабочего места повара по приготовлению различных  групп  холодной  кулинарной продукции. 
	6

	29.
	1.1.8
	Практическое занятие № 2: Решение ситуационных задач по подбору технологического   оборудования, производственного  инвентаря  для  приготовления  бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок
	6

	30.
	1.2.21
	Практическое занятие № 3: Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих бутербродов. 
	6

	31.
	1.2.22
	Практическое занятие № 4: Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов из свежих и варёных овощей.
	6

	32.
	
1.2.23
	Практическое занятие № 5: Тренинг по организации рабочего места повара по отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки.
	6

	33.
	

1.2.24
	Практическое занятие № 6: Тренинг  по  организации  хранения  отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, электропривода со сменными механизмами.
	

6

	34.
	1.2.25
	[bookmark: _GoBack]Практическое занятие № 7: Тренинг  по  организации  хранения  отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: шкафов холодильных, интенсивного охлаждения. 
	6

	
	
	ИТОГО:
	70
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Группа 20: Максимальная нагрузка – 70 часов: теории – 26 часов, практических занятий – 42 часа, дифференцированный зачет – 2 часа.
Учебный год: 2025 - 2026.
Л.А. Радченко. Учебник. Организация производства на предприятиях общественного питания.

	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	42

	
	1.1.
	Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
	12

	1.
	1.1.7
	Практическое занятие № 1: Организация рабочего места повара по приготовлению различных  групп  холодной  кулинарной продукции. 
	6

	2.
	1.1.8
	Практическое занятие № 2: Решение ситуационных задач по подбору технологического   оборудования, производственного  инвентаря  для  приготовления  бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок
	6

	
	1.2.
	Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	30

	3.
	1.2.21
	Практическое занятие № 3: Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих бутербродов. 
	6

	4.
	1.2.22
	Практическое занятие № 4: Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов из свежих и варёных овощей.
	6

	5.
	
1.2.23
	Практическое занятие № 5: Тренинг по организации рабочего места повара по отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки.
	6

	6.
	

1.2.24
	Практическое занятие № 6: Тренинг  по  организации  хранения  отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, электропривода со сменными механизмами.
	
6

	7.
	1.2.25
	Практическое занятие № 7: Тренинг  по  организации  хранения  отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: шкафов холодильных, интенсивного охлаждения. 
	6

	
	
	ИТОГО:
	42





