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Календарно-тематический план практических работ
МДК.03.02.:«Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентация холодных блюд, кулинарных изделий, закусок».
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А.
Группа 30: Всего – 170 часов: теории – 62 часа, практических занятий – 108 часов. 
Учебный год: 2025 - 2026.
Подготовка по учебнику: «Кулинария», Н. А. Анфимова и ТТК.
	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём
часов

	
	
	
	

	
	2.
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента
	170

	
	2.1.
	Тема 2.1.Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов,
салатных заправок.
	18

	1.
	2.1.1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, заправок и концентратов промышленного производства. 
	1

	2.
	2.1.2
	Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа.
	1

	3.
	2.1.3
	Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.
	1

	4.
	2.1.4
	Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.
	1

	5.
	2.1.5
	Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок.
	1

	6.
	2.1.6
	Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок.
	1

	7.
	2.1.7
	Практическое занятие № 1. Технологический процесс приготовления сложных салатных заправок. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	8.
	2.1.8
	Практическое занятие № 2. Технологический процесс приготовления холодных соусов. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента.
	44

	9.
	2.2.1
	Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного  ассортимента.
	1

	10.
	2.2.2
	Актуальные направления в приготовлении салатов. Правила подбора заправок.
	1

	11.
	2.2.3
	Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их хранения.
	1

	12.
	2.2.4
	Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.
	1

	13.
	2.2.5
	Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов, их подготовка для салатов и салатных заправок, условия и сроки их хранения.
	1

	14.
	2.2.6
	Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов.
	1

	15.
	2.2.7
	Правила сервировки стола, выбор посуды, способы подачи для отпуска салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.
	1


	16.
	2.2.8
	Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира.
	1

	17.
	2.2.9
	Практическое занятие № 3. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салат из сыра с яблоком. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	18.
	2.2.10
	Практическое занятие № 4. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат из морской капусты, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	19.
	2.2.11
	Практическое занятие № 5. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов с мясом: салата «Цезарь», салат - коктейль с ветчиной и сыром. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	20.
	2.2.12
	Практическое занятие № 6. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и рыбы и морепродуктов: с рыбой и морепродуктами. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	21.
	2.2.13
	Практическое занятие № 7. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (салат мясной, салат из вареных овощей с йогуртом). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	22.
	2.2.14
	Практическое занятие № 8. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет с сельдью, салат картофельный с сельдью). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок.
	44

	23..
	2.3.1
	Классификация, ассортимент бутербродов. 
	1

	24.
	2.3.2
	Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании.
	1

	25.
	2.3.3
	Правила выбора основных гастрономических продуктов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости.
	1

	26.
	2.3.4
	Правила выбора дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости.
	1

	27.
	2.3.5
	Технологический процесс приготовления бутербродов: открытых (простых, сложных). Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с Cook&Serve.
	1

	28.
	2.3.6
	Технологический процесс приготовления бутербродов- закрытых. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с Cook&Serve.
	1

	29.
	2.3.7
	Технологический процесс приготовления гастрономических продуктов порциями. 
	1

	30.
	2.3.8
	Требования к качеству, условия и сроки хранения гастрономических продуктов порциями. Оптимизация процесса приготовления с Cook&Serve.
	1

	31.
	2.3.9
	Технологический процесс приготовления холодных закусок из овощей, для различных форм обслуживания и способов подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	1

	32.
	2.3.10
	Технологический процесс приготовления холодных закусок из рыбы и икры, для различных форм обслуживания и способов подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	1

	33.
	2.3.11
	Технологический процесс приготовления холодных закусок из мяса, для различных форм обслуживания и способов подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	1

	34.
	2.3.12
	Технологический процесс приготовления холодных закусок из птицы для различных форм обслуживания и способов подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	1

	35.
	2.3.13
	Приготовление горячих бутербродов крутонов: взвешивание, нарезка вручную укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача.
	1

	36.
	2.3.14
	Приготовление горячих бутербродов крутонов - муаль: взвешивание, нарезка на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача.
	1

	37.
	2.3.15
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов. Способы подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд.
	1

	38.
	2.3.16
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд.
	1

	39.
	2.3.17
	Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов.
	1

	40.
	2.3.18
	Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для отпуска по типу «шведского стола».
	1

	41.
	2.3.19
	Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями для отпуска на вынос.
	1

	42.
	2.3.20
	Комплектование, упаковка холодных закусок для отпуска на вынос.
	1

	43.
	2.3.21
	Практическое занятие № 9. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	44.
	2.3.22
	Практическое занятие № 10. Приготовление, оформление и отпуск роллов, гастрономических продуктов порциями. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	45.
	2.3.23
	Практическое занятие № 11. Приготовление горячих и холодных закусок из яиц, сыра, овощей, грибов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	46.
	2.3.24
	Практическое занятие № 12. Приготовление горячих и холодных закусок из яиц, сыра, овощей, грибов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы.
	48

	47.
	2.4.1
	Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок.
	1

	48.
	2.4.2
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству холодных блюд и закусок.
	1

	49.
	2.4.3
	Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы. 
	1

	50.
	2.4.4
	Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из нерыбного водного сырья. 
	1

	51.
	2.4.5
	Подбор гарниров, соусов, заправок для холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	1

	52.
	2.4.6
	Оформление тарелки для холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
	1

	53.
	2.4.7
	Приготовление, оформление и отпуск заливных блюд приготовленных из рыбы.
	1

	54.
	2.4.8
	Приготовление, оформление и отпуск заливных блюд приготовленных из мяса и мясных продуктов.
	1

	55.
	2.4.9
	Приготовление, оформление и отпуск заливных блюд приготовленных из птицы.
	1

	56.
	2.4.10
	Приготовление, оформление и отпуск заливных блюд приготовленных для фуршетов и шведского стола.
	1

	57.
	2.4.11
	Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса.
	1

	58.
	2.4.12
	Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы.
	1

	59.
	2.4.13
	Приготовление, оформление и отпуск блюд из паштетов.
	1

	60.
	2.4.14
	Приготовление, оформление и отпуск блюд из ростбифа.
	1

	61.
	2.4.15
	Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос.
	1

	62.
	2.4.16
	Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из мяса и птицы для отпуска на вынос.
	1

	63.
	2.4.17
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска блюд из мяса и птицы, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд.
	1

	64.
	2.4.18
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска блюд из рыбы, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд.
	1

	65.
	2.4.19
	Практическое занятие № 13: «Приготовление, оформление и отпуск заливных блюд. Подбор гарниров и соусов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	66.
	2.4.20
	Практическое занятие № 14: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: буженина. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	67.
	2.4.21
	Практическое занятие № 15: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: рулет из птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	68.
	2.4.22
	Практическое занятие № 16: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: паштетов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	69.
	2.4.23
	Практическое занятие № 17: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: рыба фаршированная. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.5 Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	14

	70.
	2.5.1
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов при приготовлении и хранении салатов различного ассортимента
	1

	71.
	2.5.2
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов при приготовлении и хранении холодных  блюд, закусок различного ассортимента
	1

	72.
	2.5.3
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска и способы подачи холодных блюд и закусок в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.
	1

	73.
	2.5.4
	Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении холодных блюд и закусок с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости.
	1

	74.
	2.5.5
	Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
	1

	75.
	2.5.6
	Особенности приготовления закусок региональных кухонь мира
	1

	76.
	2.5.7
	Расчет потерь при кулинарной обработке и определение массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления холодных блюд.
	1

	77.
	2.5.8
	Расчет потерь при кулинарной обработке и определение массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления холодных закусок.
	1

	[bookmark: _GoBack]78.
	2.5.9
	Практическое занятие № 18. «Нарезка и выкладывание гастрономических продуктов для «шведского стола».
	6

	79.
	
	Дифференцированный зачёт.
	2


	80.
	
	ИТОГО:
	170
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Календарно-тематический план практических работ
МДК.03.02.:«Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентация холодных блюд, кулинарных изделий, закусок».
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А.; Мишина Н.А.
Группа 30: практических занятий – 108 часов.
Учебный год: 2025 - 2026.
Подготовка по учебнику: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП» и ТТК.
	№
	№ раздела и темы
	Наименование раздела, темы
	Объём
часов

	
	
	
	

	
	2.
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента
	108

	
	
	Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов,
салатных заправок. 
	12

	1.
	2.1.7
	Практическое занятие № 1. Технологический процесс приготовления сложных салатных заправок. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	2.
	2.1.8
	Практическое занятие № 2. Технологический процесс приготовления холодных соусов. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента.
	36

	3.
	2.2.9
	Практическое занятие № 3. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салат из сыра с яблоком. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	4.
	2.2.10
	Практическое занятие № 4. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат из морской капусты, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	5.
	2.2.11
	Практическое занятие № 5. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов с мясом: салата «Цезарь», салат - коктейль с ветчиной и сыром. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	6.
	2.2.12
	Практическое занятие № 6. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и рыбы и морепродуктов: с рыбой и морепродуктами. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	7.
	2.2.13
	Практическое занятие № 7. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (салат мясной, салат из вареных овощей с йогуртом). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	8.
	2.2.14
	Практическое занятие № 8. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет с сельдью, салат картофельный с сельдью). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок.
	24

	9.
	2.3.20
	Практическое занятие № 9. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	10.
	2.3.20
	Практическое занятие № 10. Приготовление, оформление и отпуск роллов, гастрономических продуктов порциями. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	11.
	2.3.20
	Практическое занятие № 11. Приготовление горячих и холодных закусок из яиц, сыра, овощей, грибов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	12.
	2.3.20
	Практическое занятие № 12. Приготовление горячих и холодных закусок из яиц, сыра, овощей, грибов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы.
	30

	13.
	2.4.19
	Практическое занятие № 13: «Приготовление, оформление и отпуск заливных блюд. Подбор гарниров и соусов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	14.
	2.4.20
	Практическое занятие № 14: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: буженина. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	15.
	2.4.21
	Практическое занятие № 15: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: рулет из птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	16.
	2.4.22
	Практическое занятие № 16: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: паштетов. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	17.
	2.4.23
	Практическое занятие № 17: «Приготовление, оформление и отпуск блюд: рыба фаршированная. Оценка качества (бракераж) готовой продукции.
	6

	
	
	Тема 2.5 Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента.
	6

	18.
	2.5.9
	Практическое занятие № 18. «Нарезка и выкладывание гастрономических продуктов для «шведского стола».
	6

	
	
	Итого:
	108















