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Календарно - тематический план
УП.02. по ПМ. 02: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А., Мишина Н.А.
Группа 20: (максим-я нагрузка – 144 часа: на 2 курсе – 72 часа).
Учебный год: 2024 - 2025.
Подготовка по учебнику: Н. А. Анфимова, «Кулинария»; 
Л. З. Шильман, «Технологические процессы предприятий питания».
	№
	Наименование тем
	Кол-во часов

	1.
	 Инструктаж по ТБ и ППБ. Инструктаж по рабочим местам. Отработка навыков по организации рабочего места при приготовлении горячих блюд. 
	6

	2.
	Овладевание навыками приготовления прозрачных бульонов.
	6

	3.
	Овладевание навыками приготовления гарниров к прозрачным супам.
	6

	4.
	Овладевание навыками приготовления пюреобразных и супов- кремов.
	6

	5.
	Овладевание навыками приготовления заправочных супов.
	6

	6.
	Овладевание навыками приготовления горячих соусов на мясном бульоне.
	6

	7.
	Овладевание навыками приготовления горячих соусов на рыбном бульоне.
	6

	8.
	 Овладевание навыками приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов.
	6

	9.
	Овладевание навыками приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента.
	6

	10.
	Овладевание навыками приготовления блюд из яиц, творога разнообразного ассортимента
	6

	11.
	Овладевание навыками приготовления блюд из сыра, муки разнообразного ассортимента.
	6

	12.
	Зачет. Приготовление горячего блюда.
	6

	
	Итого:
	72
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Календарно - тематический план
УП.02. по ПМ. 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации  горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А.; Аншукова Ю.А.
Группа 30: максимальная нагрузка – 72 часа.
Учебный год: 2025 - 2026.
Подготовка по учебнику: Н. А. Анфимова, «Кулинария»;
Л. З. Шильман, «Технологические процессы предприятий питания».
Н.Е. Голунова, «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания».

	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	
	Раздел модуля 6. Приготовление  и подготовка к  реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	30

	1.
	6.1
	Повторный инструктаж по ТБ и ПБ, санитарии и гигиене. Овладевание навыками приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы
	6

	2.
	6.2
	 Овладевание навыками приготовления блюд из жареной и запеченной рыбы
	6

	3.
	6.3
	Овладевание навыками приготовления блюд из рыбной котлетной массы
	6

	4.
	6.4
	Овладевание навыками приготовления фаршированной рыбы
	6

	5.
	6.5
	Овладевание навыками приготовления блюд из морепродуктов
	6

	
	
	Раздел модуля 7. Приготовление  и подготовка к  реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  разнообразного ассортимента.
	36+6

	6.
	7.1
	Овладевание навыками приготовления блюд из отварного  и тушеного мяса
	6

	7.
	7.2
	Овладевание навыками приготовления блюд из жареного  мяса 
	6

	8.
	7.3
	Овладевание навыками приготовления блюд из запеченного  мяса
	6

	9.
	7.4
	Овладевание навыками приготовления блюд из рубленой и котлетной массы
	6

	10.
	7.5
	Овладевание навыками приготовления блюд из субпродуктов
	6

	11.
	7.6
	Овладевание навыками приготовления блюд из птицы, дичи, кролика
	6

	12.
	7.7
	Зачёт – приготовление горячего блюда.
	6

	
	
	Итого:
	72



