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План Факт. 

Всего 

Часов 

В т.ч. 

пракические 

занятия, 

час 

 

1 семестр 

1 Тема 1.1 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

 

4 -  1 Технологический цикл 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

Характеристика, последовательность  

этапов. 

1   

2 Классификация, характеристика 

способов нагрева, тепловой 

кулинарной обработки, новые виды 

тепловой обработки. 

1   

3 ХАССП и СанПиН. Требования к 

организации хранения 

полуфабрикатов и готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1   

4 Правила ведения расчётов с 

потребителем при отпуске готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

1   

 Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

4 8  5 Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению 

бульонов, отваров, супов 

1   

6 Виды, назначение технологического 1   



подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов  

 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними  

7 Весоизмерительное оборудование 1   

8 Организация приготовления супов, 

супов-пюре 

1   

9 Практическое занятие№1 
Организация рабочего места повара по 

приготовлению заправочных  супов,          

супов-пюре. 

1   

10 Практическое занятие№1 
Организация рабочего места повара по 

приготовлению заправочных  супов,          

супов-пюре 

1   

11 Практическое занятие №1 
Организация рабочего места повара по 

приготовлению заправочных  супов,          

супов-пюре 

1   

12 Практическое занятие № 2 
Решение задач по подбору 

оборудования, посуды и инвентаря для 

приготовления бульонов и супов 

1   

13 Практическое занятие № 2 
Решение задач по подбору 

оборудования, посуды и инвентаря для 

приготовления бульонов и супов 

1   

14 Практическое занятие № 2 
Решение задач по подбору 

оборудования, посуды и инвентаря для 

приготовления бульонов и супов 

1   

15 Практическое занятие № 3 
Тренинг по отработке практических 

умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в 

1   



процессе варки бульонов, отваров, супов 

16 Практическое занятие № 3 
Тренинг по отработке практических 

умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в 

процессе варки бульонов, отваров, супов 

1   

2 семестр 

 Тема 1.3. 

 Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов  

 

 

4 4  17 Организация работы соусного 

отделения. Технологическое 

оснащение работ по приготовлению 

п/ф и горячих соусов 

1   

18 Организация работы и виды 

механического оборудования для 

приготовления горячих соусов 

1   

19 Организация хранения, отпуска 

горячих соусов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых соусов 

к отпуску на вынос. 

1   

20 Санитарно-гигиенические 

требования к организации рабочих 

мест по приготовлению горячих 

соусов, процессу хранения и 

подготовки к реализации. 

1   

21 Практическое занятие№4 

Организация рабочего места повара 

по приготовлению горячих соусов 

1   

22 Практическое занятие №4 

Организация рабочего места повара 

по приготовлению горячих соусов 

1   

23 Практическое занятие № 5 

Решение ситуационных задач по 

подбору   производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления 

1   



различных соусов 

24 Практическое занятие № 5 

Решение ситуационных задач по 

подбору   производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления 

различных соусов 

1   

 Тема 1.4. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

4 4  25 Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в отварном (основным 

способом и на пару), припущенном 

виде.  

1   

26 Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в жареном, тушеном, 

запеченном виде 

1   

27 Виды, назначение  

производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, 

правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за 

ними. 

1   

28 Организация хранения, отпуска 

горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок к отпуску на вынос. 

1   

29 Практическое занятие №6 

Организация  работ по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок  

1   

30 Практическое занятие № 6 

Организация  работ по 

1   



приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок 

31 Практическое занятие № 7 

Решение ситуационных задач по 

подбору   производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1   

32 Практическое занятие № 7 

Решение ситуационных задач по 

подбору   производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

1   

 Всего 32 16    32   



 


