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	№ 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.
	138

	
	2.1
	Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.
	64

	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). 
	1

	3.
	2.1.3
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
	1

	4.
	2.1.4
	Технологический процесс приготовления холодных сладких блюд из свежих или замороженных ягод и фруктов разнообразного ассортимента.
	1

	5.
	2.1.5
	Технологический процесс приготовления фруктовых салатов разнообразного ассортимента. 
	1

	6.
	2.1.6
	Комбинирование различных способов приготовления холодных сладких блюд: взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием).
	1

	
7.
	2.1.7
	Современные методы приготовления холодных сладких блюд: охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование).
	1

	8.
	2.1.8
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов в блюдах. Контрольная работа по пройденным темам.
	1

	9.
	2.1.9
	Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого.
	1

	10.
	2.1.10
	Технологический процесс приготовления киселей разных консистенций разнообразного ассортимента.
	1

	11.
	2.1.11
	Технологический процесс подготовки желеобразных продуктов разнообразного ассортимента.
	1

	12.
	2.1.12
	Правила приготовления и составление алгоритмов приготовления желе разнообразного ассортимента. 
	1

	13.
	2.1.13
	Технологический процесс приготовления желе из одного продукта разнообразного ассортимента.
	1

	14.
	2.1.14
	Технологический процесс приготовления желе со свежими и консервированными продуктами разнообразного ассортимента.
	1

	15.
	2.1.15
	Технологический процесс приготовления желе мраморного и мозаичного разнообразного ассортимента.
	1

	16.
	2.1.16
	Технологический процесс приготовления многослойного желе разнообразного ассортимента. Контрольная работа по пройденным темам.
	1

	17.
	2.1.17
	Технологический процесс приготовления муссов из ягод разнообразного ассортимента.
	1

	18.
	2.1.18
	Технологический процесс приготовления муссов свежих фруктов разнообразного ассортимента.
	1

	19.
	2.1.19
	Технологический процесс приготовления муссов на манной крупе разнообразного ассортимента.
	1

	20.
	2.1.20
	Технологический процесс приготовления муссов из молочных продуктов и шоколада разнообразного ассортимента. Контрольная работа.
	
1

	21.
	2.1.21
	Технологический процесс приготовления самбуков из свежих фруктов и плодов разнообразного ассортимента.
	1

	22.
	2.1.22
	Технологический процесс приготовления самбуков и консервированных продуктов разнообразного ассортимента. Тест по теме: «Самбуки».
	1

	23.
	2.1.23
	Технологический процесс приготовления кремов из свежих ягод и фруктов разнообразного ассортимента.
	1

	24.
	2.1.24
	Технологический процесс приготовления кремов из сливок разнообразного ассортимента.
	1

	25.
	2.1.25
	Условия и сроки хранения холодных сладких блюд. Требования к качеству. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Контрольная работа по пройденным темам.
	1

	26.
	2.1.26
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 
	1

	27.
	2.1.27
	Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 
	1

	28.
	2.1.28
	Итоговая контрольная работа за 3 курс

	1

	
	2.2
	Лабораторно-практические занятия.
	36

	29-34.
	2.2.1.
	Лабораторно - практическое занятие  № 1: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей салатов и ассорти из свежих фруктов и ягод».
	6

	35-40.
	2.2.2
	Лабораторно - практическое занятие № 2: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей желе».
	6

	41-46.
	2.2.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей муссов».
	6

	47-52.
	2.2.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей самбуков».
	6

	53-58.
	2.2.5
	Лабораторно - практическое занятие  № 5: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей кремов».
	6

	59-64.
	2.2.6
	Лабораторно - практическое занятие  № 6: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей киселей».
	6

	
	
	Итого за 3 курс:
	64
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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 30: (максимальная нагрузка на 3 курс – 64 часа: теории – 28 часов, практических занятий – 36 часов). 
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.
  

	№
	№ 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

	
	2.2
	Тема 2.2 Лабораторно-практические занятия.
	36

	1.
	2.2.1.
	Лабораторно - практическое занятие  № 1: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей салатов и ассорти из свежих фруктов и ягод».
	6

	2.
	2.2.2
	Лабораторно - практическое занятие № 2: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей желе».
	6

	3.
	2.2.3
	Лабораторно - практическое занятие  № 3: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей муссов».
	6

	4.
	2.2.4
	Лабораторно - практическое занятие  № 4: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей самбуков».
	6

	5.
	2.2.5
	Лабораторно - практическое занятие  № 5: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей кремов».
	6

	6.
	2.2.6
	Лабораторно - практическое занятие  № 6: «Составление технологических карт и технологический процесс приготовления разновидностей киселей».
	6

	
	
	
Итого лабораторно-практических занятий.
	36
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