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Общее количество часов на дисциплину по учебному плану 180 часов 

I семестр УП 72 часа и II семестр 1111 108 часов



Министерство образования и науки РБ СК-УПД-КТ11-2.5.-17

ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ листов всего

Экземпляр №  1 У чебная п р а к т и к а  «П овар, кон ди т ер» , П М  03 — 
П р и го т о вл ен и е  суп о в  и соусов. /
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Р а зд ел  1. П р и го т о в л ен и е  
суп ов .

А

36 1. А нфимова Н.А., Татарская Л .Л., 
Кулинария. Учебник для 
начального пооЛессиоиального 
о бразования .-М.: Академия. 2013 
г.
2.Сборник рецептур блю д и 
кулинарных изделий для 
приятий общ ественного питания. - 
М., Экономика, 1981

1 Т ем а  1.1.
П р и го т о в л ен и е  бу л ь о н о в  и  
о тв а р о в .

•

Практиче
ская
индивид.
работа

6

; .

10.17 Инструктаж по технике безопасности и 
противопожарной безопасности. Правила 
организации рабочего места, санитарии и 
личной гигиены.
Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды с учетом привара.
Приготовление и подача бульонов и отваров. 
Проверка органолептическим способом качества 
готовых блюд. Проведение бракеража готовой 
продукции.

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

Т ем а  1.2.
П р и го т о в л ен и е  за п р а в о ч н ы х  
суп о в .

Практиче
ская
индивид.
работа

6 10.17 Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря и 
посуды с учетом привара. Приготовление и 
подача щей.
Проверка органолептическим способом качества 
готовых блюд.

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующ его



Министерство образования и науки РБ С К-УП Д-КТП-2.5.-17

ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ листов всего

Экземпляр №  1
У чебн ая  п р а к т и к а  «П овар , кон ди т ер» , П М  03 — 

П р и го т о вл ен и е  суп о в  и соусов. 2 У

Проведение бракеража готовой продукции. занятия.

3 Практиче
ская
индивид.
работа

6 10.17 Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря, 
посуды с учетом привара.
Приготовление и подача борщей.
Проверка органолептическим способом качества 
готовых блюд.
Проведение бракеража готовой продукции.

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

4 Практиче
ская
индивид.
работа

*

6 10.17 Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря и 
посуды с учетом привара.
Приготовление и подача рассольников.
Проверка органолептическим способом качества 
готовых блюд.
Проведение бракеража готовой продукции.

6 -//- Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

5 Практиче
ская
индивид.
работа

6 11.17 Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря, 
посуды с учетом привара.
Приготовление и подача солянок.
Проверка органолептическим способом качества 
готовых блюд.
Проведение бракеража готовой продукции.

6 Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

6

4

Практиче
ская
индивид.
работа

6 11.17 Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды с учетом привара.
ПригЬтовление и подача супов картофельных. ' 
Проверка органолептическим способом качества 
готовых блюд.
Проведение бракеража готовой продукции.

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

ПК Р аздел  П М 2. 36



Министерство образования и науки РБ СК-УП Д-КТП -2.5.-17

ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ ЛИСТОВ всего

Экземпляр № 1 У чебн ая  п ракт и к а  «П овар , к о н ди т ер » , П М  03 -  
П р и го т о вл ен и е  суп ов  и соусов.

3,
ПК
4

П риготовление еоусов

Тема 2.1.
П риготовление  
полуф абрикатов для соусов.

Практиче
екая
индивид.
работа

6

11.17

Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря и 
посуды. Приготовление отдельных компонентов 
для соусов и соусных полуфабрикатов. 
Охлаждение, замораживание, размораживание и 
разогревание отдельных компонентов для 
соусов.

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

7

Тема 2.2.
П риготовления горячих  
еоусов и их производны х.

Практиче
екая
индивид.
работа

6 11.17

Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды. Приготовление бульонов для соусов. 
Приготовление и подача основных и 
производных красных соусов. Проверка 
органолептическим способом качества готовых 
соусов. Проведение бракеража готовой 
продукции.

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

8

Практиче
екая
индивид.
работа

6 11.17

Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды. Приготовление бульонов для соусов. 
Приготовление и подача основных и 
производных белых соусов. Проверка 
органолептическим способом качества готовых 
соусов. Проведение бракеража готовой 
продукции.

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

9

Практиче
екая
индивид.
работа 6

12.17

Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды. Приготовление бульонов для соусов. 
Приготовление и подача основных и 
Производных молочных, сметанных и грибных 
соусов. Проверка органолептическим способом  
качества готовых соусов. Проведение бракеража 
готовой продукции

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

К) Тема 2.3.
Т ехнология приготовления

-//-//- 6 12.17
Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и

6 Плакаты,
оборудов

Работа со  
сборниками
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ ЛИСТОВ всего

Экземпляр №  1
У чебн ая  п р а кт и к а  «П овар , кон ди т ер» , П М  03 -  

П р и го т о вл ен и е  суп о в  и соусов. У

.1

х о л о д н ы х  соусов  и их  
п р о и зв о д н ы х

посуды. Приготовление соуса  м ай он ез и его  
п р ои зв од н ы х, с использованием различных 
технологий приготовления и оформления, 
подачи; оценивание качества готовых соусов; 
режим и сроки хранения.

ание, 
инструме 
нты, техн. 
карты

рецептур; 
подготовка 
сырья для 
следующего 
занятия.

11

Практиче
ская
индивид.
работа 6 12.17

Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря, 
посуды. М а р и н а д ы  и са л а тн ы е зап р ав к и , 
приготовление с использованием различных 
технологий приготовления и оформления, 
подачи; оценивание качества готовых 
маринадов и заправок; режим и сроки хранения.

6

3

Плакаты,
оборудов
ание,
инструме
нты, техн.
карты

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

12

Практиче
ская

А
индивид.
работа 6

V

12.17

Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря, 
посуды. Г о р ч и ц а , приготовление с 
использованием различных технологий 
приготовления и подачи; использование в 
кулинарии; оценивание качества готовой 
горчицы; режим и сроки хранения.

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

Работа со
сборниками
рецептур;
подготовка
сырья для
следующего
занятия.

Итого: 72
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' ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” лиет листов всего
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК I, 
ПК 2.

Р аздел  1.
П р и го т о в л ен и е  суп ов .

54 Инструктаж по технике безопасности и 
противопожарной безопасности. Правила 
организации рабочего места, санитарии и 
личной гигиены.

1. А нфим ова Н.А., Татарская Л.Л., 
Кулинаоия. У чебник для начального 
поофессиональиот’о обоазования. -М.: 
Академия, 2013 г.
2 .С борник рецептур блю д и кулинарных 
изделий для
приятий общ ественного питания. - М., 
Экономика, 1981

1

2

\

•1

Т ем а  1.1. 
П р и го т о в л ен и е  
б у л ь о н о в  и отв а р о в .

Практич
еская
работа

6 май

V

П одбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды с учетом привара.
Приготовление и подача бульонов и отваров. 
Проверка органолептическим способом  
качества готовых блюд. Проведение бракеража 
готовой продукции.

6 оборудов 
ание, 
инструме 
нты, техн. 
карты

Работа с дневником 
по практике, фото 
отчетом,
сборником рецептур

Т ем а 1.2. 
П р и 1'отовлеи и е  
за п р а в о ч н ы х  суп ов .

)

Практич
еская
работа

48 май П одбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря 
и посуды с учетом привара.
Приготовление и подача щей.

6 оборудов 
ание, 
инструме 
нты, техн. 
карты

Работа с дневником 
по практике, фото 
отчетом,
сборником рецептур

Приготовление и подача щей.
Проверка органолептическим способом  
качества готовых блюд.

6

6

6

Приготовление и подача борщей. 
Проверка органолептическим способом  
качества готовых блюд.

Ф Ф ф фк
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ ЛИСТОВ всего

Экземпляр №  1
П р о и зво дст вен н а я  п р а кт и к а  «П овар, кон ди т ер» , 

П М  03  -  П р и го т о вл ен и е  суп ов  и со усо в

6 Практич май Приготовление и подача рассольников.
еская Проверка органолептическим способом 6
работа качества готовых блюд.

Проведение бракеража готовой продукции.
7 Приготовление и подача солянок.

Проверка органолептическим способом  
качества готовых блюд.
Проведение бракеража готовой продукции.

6

8 Приготовление и подача супов картофельных. 
Проверка органолептическим способом 6

9 качества готовых блюд.
Проведение бракеража готовой продукции. 6

ПК 3, 
ПК 4 Р а зд ел  П М 2. 

П р и го т о в л ен и е  соусов
54

Т ем а  2 .1 . Практич П одбор необходимого технологического 6 оборудов Работа с дневником
П р и го т о в л ен и е еская & оборудования и производственного инвентаря ание. по практике, фото
п о л у ф а б р и к а то в  дл я работа и посуды. Приготовление отдельных инструме отчетом.

10
соусов . май

\

компонентов для соусов и соусных нты, техн. сборником рецептур
О полуфабрикатов. Охлаждение, замораживание, 

размораживание и разогревание отдельных 
компонентов для соусов.

карты

11 Т ем а 2 .2 . Практич П одбор необходимого технологического 6 оборудов Работа с дневником
П р и го т о в л ен и я еская оборудования, производственного инвентаря и ание. по практике, фото
го р я ч и х  соусов  и их работа посуды. Приготовление бульонов для соусов. инструме отчетом.
п р о и зв о д н ы х . 24

июнь
Приготовление и подача основных и 
производных красных соусов. Проверка

нты, техн. 
карты

сборником рецептур

12
4 < ■

органолептическим способом качества 
готовых соусов. Проведение бракеража 
готовой продукции. 6

iU
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ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ ЛИСТОВ всего

Экземпляр № 1
П р о и зво д ст вен н а я  п р а кт и к а  «П овар, кон ди т ер» , 

П М  03 -  П р и го т о вл ен и е  суп ов  и со усо в

Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды. Приготовление бульонов для соусов. 
Приготовление и подача основных и

13 производных белых соусов. Проверка 
органолептическим способом качества 
готовых соусов. Проведение бракеража 
готовой продукции.

6

14 Подбор необходимого технологического 
оборудования, производственного инвентаря и 
посуды. Приготовление бульонов для соусов. 
Приготовление и подача основных и 
производных молочных, сметанных и грибных 
соусов. Проверка органолептическим 
способом качества готовых соусов.
Проведение бракеража готовой продукции

6

15 Т ем а 2.3 . * П одбор необходимого технологического 6 оборудов Работа с дневником
Т ехн ол оги я оборудования, производственного инвентаря и ание. по практике, фото
п р и готов л ен и я посуды. Приготовление соуса  м а й о н ез и его инструме отчетом.
х о л о д н ы х  соусов  и и х п р о и зв о д н ы х , с использованием различных нты, техн. сборником рецептур
п р ои зв о д н ы х технологий приготовления и оформления, 

подачи; оценивание качества готовых соусов; 
режим и сроки хранения.

карты

Подбор необходимого технологического 6
16 Практич 24 оборудования и производственного инвентаря.

еская июнь посуды. М а р и н а д ы  и са л а тн ы е зап р ав к и .
работа приготовление с использованием различных 

технологий приготовления и оформления.
17 подачи; оценивание качества готовых 

маринадов и заправок; режим и сроки 
хранения.

6
1

Подбор необходимого технологического 
оборудования и производственного инвентаря, 
посуды. Г ор ч и ц а , приготовление с 6

18 использованием различных технологий



. 1

\ v>
Министерство образования и науки Республики Бурятия СК-УП Д-КТП-2.5.-17

ГБПОУ “Гусиноозерский энергетический техникум” ЛИСТ листов всего

Экземпляр №  1 П р о и зво д ст вен н а я  п р а кт и к а  «П овар, кон ди т ер» , 
П М  03 -  П р и го т о вл ен и е  суп о в  и со усо в

приготовления и подачи; использование в 
кулинарии; оценивание качества готовой 
горчицы; режим и сроки хранения.

Итого: 108


