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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  05 учебная практика 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
1 4
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Раздел ЫТриготовление 
полуфабрикатов и блюд из 
мяса.

36

1 .Анфимова Н.А., Татарская 
Л.Л.. Кулинаоия. Учебник для 
начального поо(Ьессионального 
обоазования. -М.: Академия. 
2013 г.
2.Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий для 
приятий общественного 
питания. - М., Экономика,
1981 (-//-)

1 Тема 1.1.
Приготовление
полуфабрикатов.

Практичес 
кая работа

6 иояб. Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление полуфабрикатов блюд из мяса 
домашних животных для припускания, варки и тушения, 
(п/ф гуляша; п/ф лангет, антрекот)

6 Образцы,
сырье, ТОО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить п/ф блюд: 
бефстроганов, 
п/ф гуляша 
(таблица - конспект)

2 Тема 1.2.
Приготовление
полуфабрикатов.

4

Практичес 
кая работа 6

нояб. Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление полуфабрикатов блюд из натуральной 
рубленной и котлетной масс.

4  «

6 Образцы,, 
ТОО, сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

Приготовить п/ф из 
котлетной массы -  
шницель,котлеты, биточки, 

"тефтели. (2 -ст р . 182-184)

4

J
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” лист листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  05 учебная практика 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
2 4

3-4 Тема 1.2 
Технология
Приготовление готовых блюд

5-6 Приготовление блюд из 
натуральной рубленной массы

Практичес 
кая работа

Практичес 
кая работа

12

12

нояб.

нояб.

■Л.

Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически. 
Приготовление готовых припущенных, отварных и 
тушенных блюд из мяса домашних животных .
Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд. 
Приготовление готовых жаренных и запеченных блюд 

из мяса домашних животных 
Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд. _________
Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд.

12

12

Образцы, 
муляжи, 
ТСО, сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь,ку 
хонная и 
столовая 
посуда

Образцы, 
муляжи, 
ТСО, сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь,ку 
хонная и 
столовая 
посуда

Приготовить лангет 
(2 -  стр. 162)

Приготовить «Бифштекс 
рубленый» (2 -  стрю179-180, 
стр. 181)

С

С

Раздел 2. Приготовление блюд 
из домашней птицы

36 1.Анфимова Н.А., Татарская Л.Л., 
Кулинария. Учебник для начального 
профессионального образования, -

а  ^

М.: Академия, 2013 г.
2.Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий для 
приятий общественного питания. - 
М., Экономика, 1981_____________

'JL
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ГБПОУ “Г усиноозерский энергетический техникум ” ЛИСТ ЛИСТОВ всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  05 учебная практика 

Приготовление б л ю д  из мяса и домашней птицы
3 4

7 Тема 2.1 Технология
приготовления
полуфабрикатов.

Практичес 
кая работа

6 нояб. Выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их безопасного 
использования.
Дефростация и разделка мяса с/х птицы 
в зависимости от кул и парного назначения 

Первичная обработка Приготовление полуфабрикатов из 
мяса с/х птицы для варки, припускания,

6 Образцы, 
сырье,муляж 
и, ТОО 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная 
посуда

Приготовить полуфабрикаты 
блюд для варки из мяса с\х 
птицы
( 2 -ст р . 190-197)

8 Практичес 
кая работа

6 дек Приготовление полуфабрикатов из мяса с/х птицы для 
варки, припускания, жаренья и запекания. 
Приготовление полуфабрикатов блюд из котлетной и 
кнельной масс мяса с/х птицы.

6 Образцы,
сырье,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить п/ф курицы 
жаренной.
( 2 -ст р . 194-196)

9
Тема 2.2 Технология 
приготовления готовых блюд 
из домашней птицы.

Практичес 
кая работа

6 ^ек Выбор производственного инвентаря и оборудования 
для приготовления блюд домашней птицы;
Проверка органолептическим способом качества 

домашней птицы и соответствие технологическим 
требованиям к простым блюдам из домашней птицы; 
Обработка сырья;
Использование различных технологий приготовления и 
оформления блюд из домашней птицы;
Оценка качества готовых блюд;
Выбор способов хранения с соблюдением 
температурного режима.

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица отварная»
( 2 -ст р . 191-192)

10 • Практичес 
кая работа

6 дек Приготовление готовых блюд из мяса с/х птицы для 
жаренья и запекания.

*

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица жаренная»
( 2 -ст р . 194-195)

*
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ГБПОУ “Г усиноозерский энергетический техникум ” лист листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  05 учебная практика 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
4 4

11 Практичес 
кая работа

6 дек Приготовление блюд из котлетной и кнельной масс 
мяса с\х птицы

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Рагу из курицы» (рецепт - 
конспект)

12 Практичес 
кая работа

6 дек. Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд.

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица запеченная» 

(конспект, «Минус пачка 
соли»)

Итого по программе 72 часа *
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум ” лист листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  05 производственная практика 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
1 4
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Раздел 1.Приготовление 
полуфабрикатов и блюд из 
мяса.

36

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

1 Тема 1.1.
Приготовление
полуфабрикатов.

Практичес 
кая работа

6 нояб. Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление полуфабрикатов блюд из мяса 
домашних животных для припускания, варки и тушения, 
(п/ф гуляща; п/ф лангет, антрекот)

' " 'l!-. • , .

6 Образцы,
сырье, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить п/ф блюд: 
лангет, антрекот, 
п/ф гуляша 
(таблица - конспект)

2 Тема 1.2.
Приготовление
полуфабрикатов.

Практичес 
кая работа 6

нояб.

•1

Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление полуфабрикатов блюд из натуральной 
рубленной и котлетной масс.

1

6 Образцы,, 
ТСО, сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

Приготовить п/ф из 
котлетной массы -  котлеты, 
биточки, тефтели. (2 -  стр. 
182-184) '

•
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” Л И С Т листов всего
Д исциплина ПМ 05 производственная практика 2 4

Экземпляр № Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

3-4 Тема 1.2 
Технология
Приготовление готовых блюд

Практичес 
кая работа

12 нояб. Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически. 
Приготовление готовых припущенных, отварных и 
тушенных блюд из мяса домашних животных .
Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд. 
Приготовление готовых жаренных и запеченных блюд 

из мяса домашних животных 
Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд._____________

12

Образцы, 
муляжи, 
ТСО, сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь,ку 
хонная и 
столовая 
посуда

Приготовить лангет 
(2 -с т р . 162)

5-6 Приготовление блюд из 
натуральной рубленной массы

Практичес 
кая работа

нояб.
12

Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд.

12 Образцы, 
муляжи, 
ТСО, сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь,ку 
хонная и 
столовая 
посуда

Приготовить «Бифштекс 
рубленый», «Шницель 
натуральный» (2 -  стрю179- 
180,стр. 181)

[.Анфимова Н.А., Татарская Л.Л., 
Кулинария. Учебник для начального 
профессионального образования. -

•X
С
гГ
Xс

Раздел 2. Приготовление блюд 
из домашней птицы

36

X
с

М.: Академия, 2013 г.
2.Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий для 
приятий общественного питания. - 
М., Экономика, 1981__________ _
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” лист листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  05 производственная практика 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
3 4

Тема 2.1 Технология
приготовления
полуфабрикатов.

Практичес 
кая работа

нояб. Выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их безопасного 
использования.
Дефростация и разделка мяса с/х птицы 
в зависимости от кулинарного назначения 

Первичная обработка Приготовление полуфабрикатов из 
мяса с/х птицы для варки, припускания.

Образцы, 
сырье,муляж 
и, ТОО 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная 
посуда______

Приготовить полуфабрикаты 
блюд для варки из мяса с\х 
птицы
(2 -с т р . 190-197)

Практичес 
кая работа

дек Приготовление полуфабрикатов из мяса с/х птицы для 
варки, припускания, жаренья и запекания. 
Приготовление полуфабрикатов блюд из котлетной и 
кнельной масс мяса с/х птицы.

Образцы,
сырье,
муляжи, ТОО 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная 
посуда_______

Приготовить п/ф курицы 
жаренной.
(2 -с т р . 194-196)

Тема 2.2 Технология 
приготовления готовых блюд 
из домашней птицы.

Практичес 
кая работа

дек Выбор производственного инвентаря и оборудования 
для приготовления блюд домашней птицы;
Проверка органолептическим способом качества 

домашней птицы и соответствие технологическим 
требованиям к простым блюдам из домашней птицы; 
Обработка сырья;
Использование различных технологий приготовления и 
оформления блюд из домашней птицы;
Оценка качества готовых блюд;
Выбор способов хранения с соблюдением 
температурного режима.

Образцы,
муляжи, ТОО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица отварная»
(2 -с т р . 191-192)

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица жаренная», 
«Котлеты Пожарские» 
(2 -с т р . 194-19^

10* Практичес 
кая работа

дек Приготовление готовых блюд из мяса с/х птицы для 
жаренья и запекания.

Образцы, 
муляжи, ТОО 
инструкцион 
ные карты.

Ы -
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ 05 производственная практика 

Приготовление б л ю д  из мяса и домашней птицы
4 4

инвентарь,
кухонная
посуда

11 Практичес 
кая работа

6 дек Приготовление блюд из котлетной и кнельной масс 
мяса с\х птицы

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Рудельки куриные» (рецепт 
- конспект)

12 Практичес 
кая работа

6

А

дек. Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд.

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица запеченная» 

(конспект)

Итого по программе 72 часа

jm
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ГБПОУ “Г усиноозерский энергетический техникум” лист листов всего
Д исциплина ПМ  Об производственная практика 1 4

Экземпляр № Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

S{-ОС
Xсз'Г)

Наименование разделов, тем

ОС
Sн
ос
X
<пГ)
=1
S
со

О09
О шо> о
S та
ч ^
о
Ьй

<L>
2
X
О, S  
cd  ̂
r i о  
X  О.О) о

Внеаудиторная самостоятельная работа студента )Х

| | 8 ? 1  
^ о ^  сс( cd

I  g_ 2

^ о S ^

Э S I  со 
cd X  cd о_
1 Э ^ Н м- я я

Тема, вид

X
2  <и ^ X
со г; 
О О

? 3  со

1 2 3 4 5 7 8 9

ГГ)

С
rf
ЬЙ
с

Ь£
С

Раздел 1.Приготовление 
полуфабрикатов и блюд из 
мяса.

36

1. Анфимова Н.А., Татарская 
Л.Л.. Кулинаоия. Учебник для 
начального ггооФессионалыюго 
обоазования. -М.: Академия. 
2013 г.
2. Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий для 
приятии общественного 
питания. - М., Экономика,
198 К-//-)

1 Тема 1.1.
Приготовление
полуфабрикатов.

Практичес 
кая работа

6 ИЮНЬ&

" V

Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление полуфабрикатов блюд из мяса 
домашних животных для припускания, варки и тушения, 
(п/ф гуляша; п/ф лангет, антрекот)

6 Образцы,
сырье, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить п/ф блюд: 
лангет, антрекот, 
п/ф гуляша 
(таблица - конспект)

2 Тема 1.2.
Приготовление
полуфабрикатов.

т

Практичес 
кая работа 6

июнь Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их безопасного 
использования.
Проверка качества сырья органолептически 
Приготовление полуфабрикатов блюд из натуральной 
рубленной и котлетной масс.

6 Образцы,, 
ТСО, сырье, 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

Приготовить п/ф из 
котлетной массы — котлеты, 
биточки, тефтели. (2 -  стр. 
182-184)
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ  0 э производственная практика 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
2 4

3-4 Тема 1.2
Технология
Приготовление готовых блюд

П р а к т и ч е с  

к а я  р а б о т а

12 и ю н ь В ы б о р  т е х н о л о г и ч е с к о г о  о б о р у д о в а н и я  и, 
п р о и з в о д с т в е н н о г о  и н в е н т а р я  п р а в и л а  и х  б е з о п а с н о г о  

и с п о л ь з о в а н и я .

П р о в е р к а  к а ч е с т в а  с ы р ь я  о р г а н о л е п т и ч е с к и .  

П р и г о т о в л е н и е  г о т о в ы х  п р и п у щ е н н ы х ,  о т в а р н ы х  и 

т у ш е н н ы х  б л ю д  и з  м я с а  д о м а ш н и х  ж и в о т н ы х  .

О ц е н к а  к а ч е с т в а  г о т о в о й  п р о д у к ц и и ,  п р о в е д е н и е  

б р а к е р а ж а .  С о б л ю д е н и е  р е ж и м о в  п о д а ч и  б л ю д  и 
у с л о в и й  х р а н е н и я  г о т о в о й  п р о д у к ц и и .  С п о с о б ы  

с е р в и р о в к и  и  в а р и а н т ы  о ф о р м л е н и я  б л ю д . 

П р и г о т о в л е н и е  г о т о в ы х  ж а р е н н ы х  и  з а п е ч е н н ы х  б л ю д  

и з  м я с а  д о м а ш н и х  ж и в о т н ы х  

О ц е н к а  к а ч е с т в а  г о т о в о й  п р о д у к ц и и ,  п р о в е д е н и е  
б р а к е р а ж а .  С о б л ю д е н и е  р е ж и м о в  п о д а ч и  б л ю д  и 

у с л о в и й  х р а н е н и я  г о т о в о й  п р о д у к ц и и .  С п о с о б ы  

с е р в и р о в к и  и в а р и а н т ы  о ф о р м л е н и я  б л ю д ._________________

12

О б р а з ц ы ,  

м у л я ж и ,  

Т С О , с ы р ь е ,  

и н с т р у к ц и о н  

н ы е  к а р т ы , 

и н в е н т а р ь ,к у  

х о н н а я  и 

с т о л о в а я  
п о с у д а

П р и г о т о в и т ь  л а н г е т  

(2  -  с т р .  1 6 2 )

5-6 Приготовление блюд из
натуральной рубленной массы

П р а к т и ч е с  

к а я  р а б о т а

и ю н ь

12
О ц е н к а  к а ч е с т в а  г о т о в о й  п р о д у к ц и и ,  п р о в е д е н и е  

б р а к е р а ж а .  С о б л ю д е н и е  р е ж и м о в  п о д а ч и  б л ю д  и  
у с л о в и й  х р а н е н и я  г о т о в о й  п р о д у к ц и и .  С п о с о б ы  

с е р в и р о в к и  и в а р и а н т ы  о ф о р м л е н и я  б л ю д .

.12 О б р а з ц ы ,  

м у л я ж и ,  

Т С О ,  с ы р ь е ,  

и н с т р у к ц и о н  

н ы е  к а р т ы ,  

и н в е н т а р ь ,к у  
х о н н а я  и  
с т о л о в а я  

п о с у д а

П р и г о т о в и т ь  « Б и ф ш т е к с  

р у б л е н ы й » ,  « Ш н и ц е л ь  

н а т у р а л ь н ы й »  (2  -  с т р ю 1 7 9 -  

1 8 0 , с т р .  1 8 1 )

ыс
rf

-

с
Ь Й .  ■ 

е  T f

Раздел 2. Приготовление блюд 
из домашней птицы

3 6 1 .Анфимова Н.А., Татарская Л.Л., 
Кулинария. Учебник для начального 
профессионального образования. - 
М.: Академия, 2013 г.
2.Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий для 
приятий общественного питания.- 
М., Экономика, 1981_______________
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ГБПОУ “Г усиноозерский энергетический техникум ” Л И С Т листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ Об производственная практика 

П риготовление блю д из мяса и дом аш ней птицы
3 4

Тема 2.1 Техноло1 ИЯ
приготовления
полуфабрикатов.

Практичес 
кая работа

Практичес 
кая работа

и ю н ь

и ю н ь

Выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их безопасного 
использования.
Дефростация и разделка мяса с/х птицы 
в зависимости от кулинарного назначения 

Первичная обработка Приготовление полуфабрикатов из 
мяса с/х птицы для варки, припускания.

Приготовление полуфабрикатов из мяса с/х птицы для 
варки, припускания, жаренья и запекания. 
Приготовление полуфабрикатов блюд из котлетной и 
кнельной масс мяса с/х птицы.

Образцы, 
сырье,муляж 
и,ТСО 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная 
посуда______
Образцы,
сырье,
муляжи, ТОО 
инструкцион 
ные карты, 
инвентарь, 
кухонная 
посуда______

Приготовить полуфабрикаты 
блюд для варки из мяса с\х 
птицы
(2 -с т р . 190-197)

Приготовить п/ф курицы 
жаренной.
(2 -с т р . 194-196)

Тема 2.2 Технология 
приготовления готовых блюд 
из домашней птицы.

Практичес 
кая работа

и ю н ь

Г,_;

Выбор производственного инвентаря и оборудования 
для приготовления блюд домашней птицы;
Проверка органолептическим способом качества 

домашней птицы и соответствие технологическим 
требованиям к простым блюдам из домашней птицы; 
Обработка сырья;
Использование различных технологий приготовления и 
оформления блюд из домашней птицы;
Оценка качества готовых блюд;
Выбор способов хранения с соблюдением 
температурного режима,

Образцы,
муляжи, ТОО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица отварная»
(2 -с т р . 191-192)

10 Практичес 
кая работа

июнь Приготовление готовых блюд из мяса с/х птицы для 
жаренья и запекания.

Образцы, 
муляжи, ТОО 
инструкцион 
ные карты.

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица жаренная», 
«Котлеты Пожарские» 
(2 -с т р . 194-195)___________

J  '■*
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” Л И С Т листов всего

Экземпляр №
Д исциплина ПМ 0 5 производственная практика 

Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
4 4

инвентарь,
кухонная
посуда

11 Практичес 
кая работа

6 июнь Приготовление блюд из котлетной и кнельной масс 
мяса с\х птицы

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Рудельки куриные» (рецепт 
- конспект)

12 Практичес 
кая работа

6

■

июнь

и

Оценка качества готовой продукции, проведение 
бракеража. Соблюдение режимов подачи блюд и 
условий хранения готовой продукции. Способы 
сервировки и варианты оформления блюд.

6 Образцы,
муляжи, ТСО
инструкцион
ные карты,
инвентарь,
кухонная
посуда

Приготовить готовое блюдо: 
«Курица запеченная» 

(конспект)

Итого по программе 72 часа

.. ■


