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Учебно-программная документация

2.5. Учебный процесс

СК-УПД-КТП-2.5.-16
Календарно-тематический план П роизводственного обучения, УП и ПП

модуля -
П риготовление блю д из овощ ей и грибов  

на 2 0 1 6 - 2 0 1 7  учебны й год

Рассмотрено на заседании ЦК 
Преподавателей спец.дисциплин и 
мастеров п/о 
Протокол №
« si» 2016г.

Ульянова С.А.
И.О.Фамилия

УТВЕРЖДАЮ 
Зам. директора УР

Г.^.Башарова
ПОДПИСЬ И.О.Фамилия

Курс J _  группа ПК 16 

Профессия 19.01.17 «Повар, кондитер»
код, наименование

Мастер п/о Назарова М.Д.
фамилия, имя, отчество

Общее количество часов на дисциплину по учебному плану 180 часов

из них учебная практика I семестр 72 часов 
Производственная практика 1 семестр 108 часов
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ПК 1 Раздел 1. Приготовление 
полуфабрикатов из овощей и 
грибов

36
1. Анфимова 
Н.А.,
Татарская Л.Л.,
Кулинария,
Учебник для
начального
профессиональ
ного
образования. - 
М.: Академия, 
2013 г.
2.Сборник 
рецептур блюд 
и кулинарных 
изделий для 
приятий 
общественного 
питания. - М., 
Экономика, 
1981

1.1 Тема 1.1 Механическая 
кулинарная обработка овощей и 

плодов.

Практиче
ская
индивид.
работа

13.09

20.09

№ 1. В водное занятие.
Инструктаж по технике безопасности и 
противопожарной безопасности . Правила 
организации рабочего места, санитарии и 
личной гигиены. Оценка качества сырья 
при приемке.
№ 2. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, нарезка и хранение клубнеплодов.

Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты

Работа со  
сборникам  
и рецептур; 
подготовка  
сырья для  
следую щ ее  
о занятия.
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Экземпляр №  1
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П р и го т о вл ен и е  блю д  из о вощ ей  и гр и б о в
2 3

корнеплодов, капустных.

1.2 Практиче
екая
индивид.
работа

6 27.09 №  3. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, нарезка и хранение луковых, 
томатны х, десертны х, тыквенных, 
зеленны х и пряных овощ ей.
№ 4. -//-

6 Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты

Работа со  
сборникам  
и рецептур; 
подготовка  
сырья для 
следую щ ее  
о занятия.

6 4.10 6

1.3 Тема 1.2. Механическая 
кулинарная обработка грибов

Практиче
екая
индивид.
работа

6 11.10 №  5. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, нарезка и хранение грибов.

№  6. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, нарезка и хранение грибов.

6 Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты

Работа со  
сборникам  
и рецептур; 
подготовка  
сырья для 
следую щ ее  
О занятия.

6 18.10 6

ПК 2 Раздел 2. Приготовление блюд 
из овощей и грибов

36

1.4 Тема 2.1. Характеристика 
способов тепловой обработки 

овощей и грибов

#

Практиче
екая
индивид.
работа

6 25.10 №  7,№  8. Значение в питании. Правила 
подготовки сырья. И зменения, 
происходящ ие при тепловой обработке. 
Тепловая обработка овощ ей и грибов. 
Отличия, органолептическая оценка  
вкусовых качеств, оф ормление и подача.

6 Работа со  
сборникам  
и рецептур; 
подготовка  
сырья для 
следую щ ее  
О занятия.

6 1.11 6

1.5 Тема 2.2. Технология 
приготовления блюд из овощей 
и грибов.

Практиче
екая
индивид.
работа

6 8.11 Вы бор производственного инвентаря и 
оборудования для приготовления блю д из 
овощ ей.
№ №  9, 10.П риготовление бл ю д из овощ ей. 
Органолептическая оценка качества 
готовых блю д из овощ ей.
О хлаж дение и замораживание готовых  
блю д из овощ ей.

6 Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты6 15.11 6
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1.6 Практиче
екая
индивид.
работа

6 22.11 Вы бор производственного инвентаря и 
оборудования для приготовления блю д из и 
грибов.
№ №  11,12 .П риготовление блю д из грибов; 
Органолептическая оценка качества 
готовых блю д из грибов.
О хлаж дение и замораживание готовых  
бл ю д из грибов.

6

66 29.11

Итого: 72
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1

Раздел 1. Приготовление 
полуфабрикатов из овощей и 
грибов

48
1. Анфимова Н.А., Татарская 
Л.Л.. Кулинаоия. Учебник для 
начального пооЛессионачьного 
обоазования. -М.: Академия. 
2013 г.
2.Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий для 
приятии общественного 
питания. - М., Экономика, 1981

1

2

3

Тема 1.1 Механическая 
кулинарная обработка овощей и 

плодов.

Практиче
ская
индивид.
работа

6 декабрь №1. Вводное занятие.
Инструктаж по технике безопасности и 
противопожарной безопасности. Правила 
организации рабочего места, санитарии и 
личной гигиены. Оценка качества сырья 
при приемке.
№2. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, нарезка и хранение клубнеплодов, 
корнеплодов, капустных.

6 Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты

Работа с
дневником
по
практике,
фото
отчетом.12 декабрь 6

6

4

5

6

Практиче
ская
индивид.
работа

12 декабрь № 3. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, йарезка и хранение луковых, 
томатных, десертных, тыквенных, 
зеленных и пряных овощей.
№ 4. -//-

6

6

Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты

Работа с
дневником
по
практике,
фото
отчетом.

6 декабрь 6
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Экземпляр № 1 П р о и зво д ст вен н о е  о б уч ен и е «П овар , кон ди т ер» , У П  м о дул я  
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2

7

8

Тема 1.2. Механическая 
кулинарная обработка грибов

Практиче
ская
индивид.
работа

6 декабрь № 5. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, нарезка и хранение грибов.

№ 6. Приёмка, сортировка, калибровка, 
мойка, нарезка и хранение грибов.

6 Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты

Работа с
дневником
по
практике,
фото
отчетом.

6 декабрь 6

ПК Раздел 2. Приготовление блюд 60
2 из овощей и грибов
9 Тема 2.1. Характеристика Практиче 6 декабрь № 7,№ 8. Значение в питании. Правила 6 Работа с

способов тепловой обработки ская подготовки сырья. Изменения, дневником
овощей и грибов индивид. происходящие при тепловой обработке. по

работа Тепловая обработка овощей и грибов. практике.
10 6 декабрь Отличия, органолептическая оценка 6 фото

вкусовых качеств, оформление и подача. отчетом.

11 Тема 2.2. Технология Практиче 6 декабрь Выбор производственного инвентаря и 6 Плакаты, Работа с
приготовления блюд из овощей ская оборудования для приготовления блюд из оборудов дневником

12 и грибов. индивид. овощей. 6 ание. по
работа №№ 9, Ю.Приготовление блюд из овощей. инструме практике.

13 6 декабрь Органолептическая оценка качества 6 нты, техн. фото
готовых блюд из овощей. карты отчетом.

14 Охлаждение и замораживание готовых 6
блюд из овощей.

15 Практиче 6 декабрь Выбор производственного инвентаря и 6 Работа с
ская оборудования для приготовления блюд из и дневником
индивид. грибов. по

16 работа 6 декабрь №№ 11,12.Приготовление блюд из грибов; 6 практике.
Органолептическая оценка качества фото

17 У’ готовых блюд из грибов. • 6 отчетом.
Охлаждение и замораживание готовых

18 блюд из грибов. 6
Итого: 108

i


