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Календарно - тематический план
МДК.04.02.: «Процесс приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных и горячих сладких  блюд, десертов, напитков».
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Учебный год: 2025 - 2026.
Подготовка по учебнику: АВ Синицына, ЕИ Соколова, «Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента», 2018 год.
	№ урока
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
	156

	
	2.1
	Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	16

	1.
	2.1.1
	Значение в питании, классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов. Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.
	1

	2.
	2.1.2
	Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
	1

	3.
	2.1.3
	Технологический процесс приготовления холодных сладких блюд из свежих или замороженных ягод и фруктов разнообразного ассортимента.
	1

	4.
	2.1.4
	Технологический процесс приготовления фруктовых салатов разнообразного ассортимента, фруктового ассорти. 
	1

	5.
	2.1.5
	Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе.
	1

	6.
	2.1.6
	Технологический процесс приготовления киселей разных консистенций разнообразного ассортимента.
	1

	
7.
	2.1.7
	Технологический процесс приготовления желе разнообразного ассортимента: из ягод, цитрусовых, молока, с консервированными фруктами и плодами.
	1

	8.
	2.1.8
	Технологический процесс приготовления сложных видов желе разнообразного ассортимента: мраморного, мозаичного, многослойного.
	1

	9.
	2.1.9
	Технологический процесс приготовления муссов разнообразного ассортимента на желатине.
	1

	10.
	2.1.10
	Технологический процесс приготовления муссов разнообразного ассортимента на манной крупе.
	1

	11.
	2.1.11
	Технологический процесс приготовления самбуков разнообразного ассортимента из свежих фруктов и плодов.
	1

	12.
	2.1.12
	Технологический процесс приготовления самбуков разнообразного ассортимента из сухофруктов и замороженных фруктов.
	1

	13.
	2.1.13
	Технологический процесс приготовления кремов разнообразного ассортимента из сметаны.
	1

	14.
	2.1.14
	Технологический процесс приготовления кремов разнообразного ассортимента из сливок с ягодами и фруктами.
	1

	15.
	2.1.15
	Условия и сроки хранения холодных сладких блюд. Требования к качеству. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. 
	1

	16.
	2.1.16
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).
	1

	
	2.2.
	Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов.
	14

	17.
	2.2.1
	Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд, десертов. 
	1

	18.
	2.2.2
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 
	1

	19.
	2.2.3
	Классификация, ассортимент, требования к качеству горячих сладких блюд, десертов. Пищевая ценность горячих сладких блюд, десертов.
	1

	20.
	2.2.4
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов, готовых полуфабрикатов промышленного изготовления подходящего типа для горячих сладких блюд и десертов.
	1

	21.
	2.2.5
	Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов в соответствии с ХАССП для сладких блюд.
	1

	22.
	2.2.6
	Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.
	1

	23.
	2.2.7
	Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячего суфле, пудингов. 
	1

	24.
	2.2.8
	Технология приготовления, правила оформления и отпуска шарлоток блинчиков, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе.
	1

	25.
	2.2.9
	Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов: штруделей.
	1

	26.
	2.2.10
	Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов: яблок в тесте. 
	1

	27.
	2.2.11
	Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов – тирамису.
	1

	28.
	2.2.12
	Технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов региональных кухонь мира.
	1

	29.
	2.2.13
	Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов. 
	1

	30.
	2.2.14
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  
	1

	
	2.3
	Лабораторно-практические занятия.
	42

	21-36.
	2.1.1.
	Лабораторно - практическое занятие  № 1: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей салатов из свежих фруктов и ягод, фруктовых ассорти».
	6

	37-42.
	2.1.2
	Лабораторно - практическое занятие № 2: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей желе».
	6

	43-48.
	2.1.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей муссов».
	6

	49-54.
	2.1.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей самбуков и кремов».
	6

	55-60.
	2.1.5
	Лабораторно - практическое занятие  № 5: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей киселей».
	6

	61-66.
	2.2.1
	Лабораторно - практическое занятие  № 6: «Составление технологических карт и процесс приготовления  горячих сладких блюд: шарлотка классическая и усовершенствованная. Оценка качества готовой продукции».
	6

	67-72.
	2.2.2
	Лабораторно - практическое занятие  № 7: «Составление технологических карт и процесс приготовления  горячих сладких блюд - горячего пудингов. Оценка качества готовой продукции».
	6

	73-74.
	
	Итоговая контрольная работа за 2 курс

	2

	
	
	Итого за 2 курс:
	74
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Календарно-тематический план 
практических занятий
МДК.04.02.: «Процесс приготовления, подготовки к реализации и презентация холодных и горячих сладких  блюд, десертов, напитков».
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А.; Мишина Н.А.
Группа 20: (максимальная нагрузка на 2 курс – 74 часа: теории – 32 часа, практических занятий – 42 часа). 
Учебный год: 2025 - 2026.      
  Подготовка по учебнику: 
АВ Синицына, ЕИ Соколова, «Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента», 2018 год.
Н.Е. Голунова, «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания».


	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
	36

	
	2.3
	Тема 2.3 Лабораторно-практические занятия.
	36

	1.
	2.1.1.
	Лабораторно - практическое занятие  № 1: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей салатов из свежих фруктов и ягод, фруктовых ассорти».
	6

	2.
	2.1.2
	Лабораторно - практическое занятие № 2: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей желе».
	6

	3.
	2.1.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей муссов».
	6

	4.
	2.1.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей самбуков и кремов».
	6

	5.
	2.1.5
	Лабораторно - практическое занятие  № 5: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей киселей».
	6

	6.
	2.2.1
	Лабораторно - практическое занятие  № 6: «Составление технологических карт и процесс приготовления  горячих сладких блюд: шарлотка классическая и усовершенствованная. Оценка качества готовой продукции».
	6

	7.
	2.2.2
	[bookmark: _GoBack]Лабораторно - практическое занятие  № 7: «Составление технологических карт и процесс приготовления  горячих сладких блюд - горячих пудингов. Оценка качества готовой продукции».
	6

	
	
	Итого лабораторно-практических занятий.
	42




