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Календарно - тематический план
МДК.04.01.: «Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких  блюд, десертов, напитков».
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Преподаватель: Пограничная В.А.
Группа 30: (максимальная нагрузка на 3 курс – 69 часов: теории – 39 часов, практических занятий – 30 часов).
Учебный год: 2025 - 2026.
А.В. Синицына, Е.И. Соколова. Профессиональное образование. Учебник «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента».
Л.А. Радченко. «Организация производства на предприятиях общественного питания».
	№ урока
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
	69

	
	1.1.
	Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению  холодных и горячих десертов, напитков
	24

	1.
	1.1.1
	Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов. 
	1

	2.
	1.1.2
	Характеристика, последовательности этапов цикла.
	1

	3.
	1.1.3
	Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов. Характеристика, последовательность этапов: Методы приёмки.
	1

	4.
	1.1.4
	Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов. Характеристика, последовательность этапов: методы контроля.
	1

	5.
	1.1.5
	Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов. Характеристика, последовательность этапов: методы упаковки и маркировки.
	1

	6.
	1.1.6
	Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов. Характеристика, последовательность этапов: методы транспортирования и хранения.
	1

	
7.
	1.1.7
	Технологический цикл приготовления напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов. 
	1

	8.
	1.1.8
	Характеристика, последовательность этапов приготовления холодных напитков массового спроса.
	1

	9.
	1.1.9
	Характеристика, последовательность этапов приготовления холодных национальных напитков.
	1

	10.
	1.1.10
	Технологический цикл приготовления напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов приготовления чая.
	1

	11.
	1.1.11
	Технологический цикл приготовления напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов приготовления кофе.
	1

	12.
	1.1.12
	Технологический цикл приготовления напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов приготовления какао, горячего шоколада.
	1

	13.
	1.1.13
	Комбинирование способов приготовления холодных сладких блюд с учетом ассортимента продукции.
	1

	14.
	1.1.14
	Комбинирование способов приготовления холодных желированых сладких блюд с учетом ассортимента продукции.
	1

	15.
	1.1.15
	Комбинирование способов приготовления горячих сладких блюд с учетом ассортимента продукции.
	1

	16.
	1.1.16
	Комбинирование способов приготовления десертов с учетом ассортимента продукции.
	1

	17.
	1.1.17
	Комбинирование способов приготовления холодных напитков, с учетом ассортимента продукции.
	1

	18.
	1.1.18
	Комбинирование способов приготовления горячих напитков, с учетом ассортимента продукции.
	1

	19.
	1.1.19
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для холодных сладких блюд. 
	1

	20.
	
1.1.20
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для холодных желированых сладких блюд. 
	
1

	21.
	
1.1.21
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для горячих традиционных сладких блюд. 
	1

	22.
	
1.1.22
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для горячих сладких блюд иностранной кухни.
	1

	23.
	
1.1.23
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для холодных напитков.
	1

	24.
	
1.1.24
	Требования к организации хранения полуфабрикатов для горячих напитков.
	1

	
	1.2
	Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков
	15

	25.
	1.2.1
	Организация и техническое оснащение работ по обработке, подготовке свежих плодов и ягод.
	1

	26.
	1.2.2
	Организация и техническое оснащение работ по обработке, подготовке свежих экзотических плодов и ягод.
	1

	27.
	1.2.3
	Организация и техническое оснащение хранения обработанных свежих плодов и ягод.
	1

	28.
	1.2.4
	Организация и техническое оснащение технологического процесса подготовки консервированных, сушеных, замороженных плодов и ягод.
	1

	29.
	1.2.5
	Организация и техническое оснащение технологического процесса подготовки дополнительных ингредиентов для  приготовления холодных сладких блюд.
	1

	30.
	1.2.6
	Организация и техническое оснащение технологического процесса подготовки дополнительных ингредиентов для  приготовления напитков.
	1

	31.
	1.2.7
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд - суфле.
	1

	32.
	1.2.8
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд из круп.
	1

	33.
	1.2.9
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд из фруктов.
	1

	34.
	1.2.10
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд из ягод.
	1

	35.
	1.2.11
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд из яиц.
	1

	36.
	1.2.12
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих сладких блюд из муки.
	1

	37.
	1.2.13
	Подбор посуды для презентации холодных сладких блюд.
	1

	38.
	1.2.14
	Подбор посуды для презентации горячих сладких блюд.
	1

	39.
	1.2.15
	Итоговая контрольная работа за 3 курс

	1

	
	1.3
	Тема 1.3. Лабораторно - практические занятия  
	30

	40.
	1.3.1
	Лабораторно - практическое занятие  № 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких блюд и десертов из свежих и консервированных фруктов и ягод.
	6

	41.
	1.3.2
	Лабораторно - практическое занятие  № 2. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей желе.
	6

	42.
	1.3.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей муссов.
	6

	43.
	1.3.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей самбуков.
	6

	44.
	1.3.5
	[bookmark: _GoBack]Лабораторно - практическое занятие  № 5. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей кремов.
	6

	
	
	Итого за 3 курс:
	69
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Календарно-тематический план практических работ
МДК.04.01.: «Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких  блюд, десертов, напитков».
Специальность: 43.01.09 «Повар, кондитер»
Преподаватель: Пограничная В.А.; Мишина Н.А.
Группа 30: (максимальная нагрузка на 3 курс – 69 часов: теории – 39 часов, практических занятий – 30 часов). 
Учебный год: 2025 - 2026.          

	№
	№ раздела и
темы
	Наименование раздела, темы
	Объём 
часов

	
	
	
	

	
	1.
	Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
	30

	
	1.3
	Тема 1.3. Лабораторно - практические занятия  
	30

	1.
	1.3.1
	Лабораторно - практическое занятие  № 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких блюд и десертов из свежих и консервированных фруктов и ягод.
	6

	2.
	1.3.2
	Лабораторно - практическое занятие  № 2. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей желе.
	6

	3.
	1.3.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей муссов.
	6

	4.
	1.3.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей самбуков.
	6

	5.
	1.3.5
	Лабораторно - практическое занятие  № 5. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких желированых  блюд и десертов разновидностей кремов.
	6

	
	
	ИТОГО ЗА 3 КУРС:
	30





