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Раздел 1. Технология приготовления 
бутербродов и гастрономических 
продуктов.

- «

12

Инструктаж по технике безопасности и 
противопожарной безопасности. Правила 
организации рабочего места, санитарии и личной 
гигиены. Оценка качества сырья при приемке.

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

] Тема 1.1. Приготовление бутербродов и 
гастрономических продуктов 
порциями

Практическ 
ая работа

Ч окт Выбор технологического оборудования и, 
производственного инвентаря правила их 
безопасного использования.
Проверка качества сырья органолептически

Работа со сборниками 
рецептур; подготовка 
сырья для следующего 
занятия.

6

6

окт Приготовление гастрономических продуктов. 
Приготовление холодных бутербродов 
Приготовление горячих бутербродов 
Оформление. Оценка качества готовой продукции, 
проведение бракеража. Соблюдение режимов подачи 
блюд и условий хранения готовой продукции. 
Способы сервировки и варианты оформления блюд. 
(Нарезка мясопродуктов и приготовление . 
бутербродов; нарезка рыбы, подготовка консервов из 
морепродуктов, приготовление бутербродов)

12 Образцы, 
сырье, 
инструкцио 
иные карты, 
ТСО,
инвентарь, 
кухонная й 
столовая 
посуда

Нарезка мясопродуктов и 
приготовление 
бутербродов; нарезка 
рыбы, подготовка 
консервов из 
морепродуктов, 
приготовление < 
бутербродов.
(2 -с т р . 4-19)

Раздел 2. Технология приготовления 
салатов

24
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2 Т е м а  2 .1 .С а л а т ы  из с ы р ы х  о в о щ е й П рактическ  
ая работа

6

6

ОКТ В ы бор  техн ологи ческого  оборудования и, 
п рои зводствен н ого  инвентаря правила их 
безоп асн ого  использования.
П риготовлен и е, оф орм ление и правила подачи 
салатов  из сы ры х овощ ей с прим енением  различны х 
техн ол оги й  приготовления и оф орм ления.
О ц ен ка качества готовой продукции, проведение 
бракераж а (С алаты  из свеж ей капусты ).

12 О бразцы , 
м уляж и, 
ТС О , сы рье, 
инструкцио 
иные карты , 
инвентарь 
кухонная и 
столовая 
посуда

Р абота со сборникам и 
рецептур; подготовка 
сы рья для следую щ его  
занятия.
( 2 - с т р .  19-29)

3 Т е м а  2 .2  Т е х н о л о г и я В ы бор техн ологи ческого  оборудования и, 12 Работа со  сборникам и
п р и г о т о в л е н и я  с а л а т о в  и з в а р е н ы х п рои зводствен н ого  инвентаря, п равила их рецептур; подготовка
о в о щ е й . В и н е г р е ты . 6 б езоп асн ого  использования. сы рья для следую щ его

П роверка качества сы рья органолептически . занятия.
П рактическ окт П ри готовлен и е салатов из варены х овощ ей  с О бразцы ,

ая раб ота п рим енением  разли чн ы х техн ологи й  п риготовления м уляж и, (2 -с т р . 19-31)
и оф орм ления. Т С О , сы рье,

6 П ри готовлен и е винегретов. инструкцио
О ц ен к а качества готовой  продукции, проведение ины е карты ,
бракераж а. С облю ден и е реж им ов п одачи  блю д и инвентарь,
у сл ов и й  хранения готовой продукции. С пособы кухонная и
серви ровки  и варианты  оф орм ления блю д. столовая

А (П ри готовлен и е винегретов) посуда

Р азд ел  3 . Т е х н о л о г и я  п р и г о т о в л е н и я  и 36
о ф о р м л е н и я  х о л о д н ы х  з а к у с о к  и блю д.

4 Т е м а  3 .1 Т е х н о л о ги я П рактическ 6 окт В ы бор  техн ологи ческого  оборудования и. 12 О бразцы , П риготовить салат
п р и г о т о в л е н и я  б л ю д  и з а к у с о к  из ая работа п рои зводствен н ого  инвентаря, п равила их м уляж и, яичны й.
о в о щ е й , г р и б о в , я и ц . безоп асн ого  использования. Т С О , сы рье. (2 -  стр. 31-33)

П роверка качества сы рья органолептически . инструкцио
П ри готовлен и е бл ю д  и закусок  из овощ ей , грибов, ины е карты .

6 яи ц  с прим енением  различны х техн ологи й инвентарь,
п ри готовлен ия и оф орм ления. кухонная и
О ц ен к а качества готовой  продукции, проведение столовая

4
бракераж а. (С ал ат  яичны й) посуда
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Тема 3.2Технология 
приготовления блюд и закусок из 
рыбы.

П рактическ  
ая работа

окт В ы бор  техн ологи ческого  оборудован и я и, 
п рои зводствен н ого  инвентаря , прави ла их 
безопасного  использования.
П роверка качества сы рья органолептически . 
П риготовление бл ю д  и закусок  из ры бы  с 
прим енением  разли чн ы х техн ол оги й  приготовления 
и оф орм ления.
О ц ен ка качества готовой  продукции, проведение 
бракераж а.
В ы бор способов хранения с соблю дением  
тем п ературного  реж им а. (Зали вн ое из ры бы  и 
м орепродуктов)

12 О бразцы , 
м уляж и, 
ТС О , сы рье, 
инструкцио 
иные карты , 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить зали вн ое из 
рыбы
( 2 - с т р . 3 5 , 3 7 )

Тема З.ЗТехнология
приготовления блюд и закусок из мяса.

П рактическ  
ая раб ота

окт В ы бор  техн ологи ческого  оборудования и, 
производствен н ого  инвентаря , п равила их 
безопасного  использования.
П роверка качества сы рья орган олеп ти чески . 
П риготовлен и е бл ю д  и закусок  из м яса  с 
прим енением  разли ч н ы х  техн ол оги й  п риготовления 
и оф орм ления.
О ц ен ка качества готовой  продукции , проведение 
бракераж а.
В ы бор способов хран ен и я с соблю дением  
тем п ературного  реж им а. (Зали вн ое из м яса и м ясны х 
продуктов)

12 О бразцы , 
м уляж и, 
ТС О , сы рье, 
инструкцио 
ины е карты , 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить заливное из 
м яса
(2 -  стр. 41)

Итого: УП 72
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Раздел 1. Технология приготовления 
бутербродов и гастрономических 
продуктов.

12

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 
приятии общественного 
питания. - М., Экономика, 1981

Тема 1.1. Приготовление бутербродов 
и гастрономических продуктов 
порциями
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В ы бор техн ологи ч еского  оборуд ован и я  и, производствен н ого  
инвентаря . П рави л а их б езоп асн ого  использования.
П роверк а качества сы рья  орган олеп ти чески .
П ри готовлен и е гастрон ом и ч ески х  продуктов.
П ри готовлен и е холодн ы х бутерб родов  
П ри готовлен и е горячих б утерб родов  
О ф орм лен и е. О ц ен ка качества  готовой  продукции , 
проведен и е бракераж а. С об л ю ден и е реж и м ов п одачи  бл ю д  и 
услови й  хран ен и я готовой  продукц и и . С пособы  серви ровки  и 
вари ан ты  оф орм ления блю д . (П ри готовлен и е бутербродов)

12 О бразцы , 
сы рье, 
инструкцио 
ины е карты , 
ТО О ,
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить
нарезку  из м ясопродуктов 
дл я  холодны х и горячих 
бутербродов.
П риготовление 
гастроном ических  продуктов 
для бутербродов с ры б ой  и 
м орепродуктам и.

гч

С

Раздел 2. Технология приготовления 
салатов

24

Тема 2.1.Салаты из сырых овощей
Cdною
cdО.
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В ы бор  техн ологи ческого  об оруд ован и я и, прои зводствен н ого  
и н вен таря  прави ла их безоп асн ого  использования. 
П ри готовлен и е , оф орм лен и е и прави ла подачи  салатов  из 
сы ры х овощ ей  с п ри м ен ен и ем  разли ч н ы х  техн ологи й  
при готовлен ия и оф орм ления.
О ц ен ка качества  готовой  продукц и и , проведение бракераж а.

12 О бразцы , 
м уляж и, 
Т С О , сы рье, 
инструкцио 
ины е карты , 
инвентарь 
кухон н ая  и 
столовая 
посуда

П риготовить салат из свеж ей  
капусты  с м орковью  и 
яблокам и.
(2 -  стр. 2 5 ,2 9 )
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3 Т е м а  2 .2  Т ех н о л о ги я  
п р и г о т о в л е н и я  с а л а т о в  из в а р е н ы х  
о в о щ е й . В и н е г р е т ы .

CQНою<ла .
оса
о

Н
аСи
П

6

6

ЛСиЮ
cd
(Dei

В ы бор техн ологи ческого  об оруд ован и я и, производственного  
инвентаря, правила их безо п асн о го  использования.
П роверка качества сы рья  орган олеп ти чески .
П риготовление салатов из варен ы х  овощ ей с прим енением  
различны х техн ологи й  п ри готовл ен ия и оф орм ления. 
П риготовление винегретов.
О ц ен ка качества готовой  п родукц и и , проведен и е бракераж а. 
С облю дение реж и м ов п одачи  б л ю д  и условий  хранения 
ю то в о й  продукции. С п особы  серви ровки  и  варианты  
оф орм ления блю д.

12 О бразцы ,
м уляж и, 
Т С О , сы рье, 
инструкцио 
ины е карты , 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить винегрет 
овощ ной.
(2 -  стр. 31, конспект)

П К
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4

Р азд ел  3. Т е х н о л о г и я  п р и г о т о в л е н и я  
и о ф о р м л е н и я  х о л о д н ы х  з а к у с о к  и 
блю д .

72

4 Т е м а  3 .1 Т е х н о л о ги я  
п р и г о т о в л е н и я  бл ю д  и з а к у с о к  из 
о в о щ е й , г р и б о в , я и ц .
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В ы бор техн ологи ческого  об оруд ован и я и, производственного  
инвентаря, п равила их безо п асн о го  использования.
П роверка качества сы рья  орган олеп ти чески .
П риготовление блю д и заку со к  из овощ ей , грибов, яи ц  с 
прим енением  разли чн ы х тех н о л о ги й  приготовления и 
оф орм ления. П риготовлен и е.
О ц ен ка качества готовой  п родукц и и , проведение бракераж а.

12 О бразцы , 
м уляж и, 
ТО О , сы рье, 
инструкцио 
ины е карты , 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить салат яичны й. 
( 2 - с т р .  31-33)
П риготовить овощ ную  икру 
( 2 - с т р .  33-35)

5 Т е м а  3 .2 Т е х н о л о ги я  
п р и г о т о в л е н и я  б л ю д  и з а к у с о к  из 
р ы б ы .
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В ы бор техн ологи ческого  об оруд ован и я и, п роизводственного  
инвентаря, правила их б езоп асн ого  использования.
П роверка качества сы рья  орган олеп ти чески .
П риготовлен и е блю д и заку со к  из ры бы  с прим енением  
различны х техн ол оги й  п ри готовл ен ия и оф орм ления.
О ц ен ка качества готовой  п родукц и и , проведен и е бракераж а. 
В ы бор сп особов хран ен и я с соблю ден и ем  тем п ературного  
реж им а.

24 О бразцы , 
м уляж и, 
ТО О , сы рье, 
инструкцио 
ины е карты , 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П риготовить зали вн ое из 
ры бы  с гарниром  (2 -  стр.
3 7 ) , блю да из сельди  (2 -  стр. 
36), ассорти  ры бное (2 -  стр.
3 8 ) , ры б а  ж ареная под 
м аринадом  (2 -  стр. 38)

6 Т е м а  З .З Т е х н о л о г и я  
п р и г о т о в л е н и я  б л ю д  и з а к у с о к  из 
м я с а .
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В ы бор техн ологи ческого  об оруд ован и я и, п роизводственного  
инвентаря , п равила их  б езоп асн ого  использования.
П роверка качества сы рья  орган олеп ти чески .
П ри готовлен и е блю д и зак у со к  из м яса  с  прим енением  
разли чн ы х техн ол оги й  п ри готовл ен и я  и оф орм ления.
О ц ен к а качества  готовой  п родукц и и , проведение бракераж а. 
В ы бор  сп особов хран ен и я с  соблю ден и ем  тем п ературного  
реж им а.

36 О бразцы , 
м уляж и, 
Т О О , сы рье, 
инструкцио 
ины е карты , 
инвентарь, 
кухонная и 
столовая 
посуда

П ри готови ть  зали вн ое из 
м яса  (2 -  с т р .4 1 -42 ), м ясо , 
или язы к, или кролик, или  
п тица с  гарниром  отварн ы е 
или ж арены е (2 -  39-40), 
ассорти  м ясное (2 — стр . 40- 
41 )
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