
 



 

 

Содержание календарно-тематического плана 
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№ 
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Наименование темы занятия 

Количест

во часов 

на 
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нагрузка 

План факт 

Всего 
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вт.ч. 

лаборат 

работа, 

практ 

занятие, 

час 

1 ПМ 04 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов,  напитков 

разнообразного 

ассортмента 

МДК 04.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации  горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов,  

напитков 
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14 

     

Тема 1.1. 

Характеристика 

4  1 
Технологический цикл приготовления  сладких блюд и 

напитков 

1   



процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных 

и горячих десертов, 

напитков 

  2 Комбинирование способов приготовления сладких блюд и  

напитков с учетом ассортимента продукции 

1   

  3 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

1   

  4 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

1   

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

36 14 5 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению плодов, ягод свежих и консервированных 

плодов и ягод 

1   

  6 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению компотов, киселей 

1   

  7 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению желированных, замороженных сладких блюд. 

Организация и техническое оснащение рабочего места повара 

для порционирования и отпуска сладких блюд. Сервировка, 

подбор посуды для презентации холодных сладких блюд.   

1   

  8 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

1   

  9 Виды технологического оборудования холодного цеха. 

Механическое оборудование. УКМ 

1   

  10 Практическое занятие № 1 

Правила безопасной эксплуатации соковыжималок 

1   

  11 Практическое занятие № 1 

Правила безопасной эксплуатации соковыжималок 

1   

  12 Слайсеры 1   

  13 Миксер. Блендер 1   

  14 Куттер. Пакоджет 1   

  15 Холодильное оборудование 1   

  16 Практическое занятие № 2 

Организация рабочего места повара по приготовлению 

холодных  сладких блюд, десертов. 

1   

  17 Практическое занятие № 2 

Организация рабочего места повара по приготовлению 

1   



холодных сладких блюд, десертов. 

  18 Общие сведения и организация рабочего места повара и 

техническое оснащение процесса приготовления фруктов в 

сиропе, отваров, сиропов для компотов, киселей, сладких 

напитков 

1   

  19 Организация и техническое оснащение рабочего места по  

приготовлению фруктов, жареных в тесте 

1   

  20 Организация и техническое оснащение рабочего места по  

приготовлению основ для пудинга, варки сладких каш, 

запекания пудинга, суфле, шарлотки 

1   

  21 Организация и техническое оснащение рабочего места для  

приготовления сладких блинчиков, термостатирования сладких 

блюд 

1   

  22 Практическое занятие № 3 

Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 

сладких блюд 

1   

  23 Практическое занятие № 3 

Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 

сладких блюд 

1   

  24 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, подготовке к реализации холодных напитков. 

Инвентарь, инструмент, посуда 

1   

  25 Виды технологического оборудования для  приготовления 

холодных напитков. Миксеры для приготовления коктейлей  

1   

  26 Организация и техническое оснащение рабочего места по  

приготовлению горячих напитков 

1   

  27 Принцип действия и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования горячего цеха. 

Пароконфектомат 

1   

  28 Аппарат для выпечки блинчиков 1   

  29 Кипятильники 1   

  30 Практическое занятие № 4 

Правила безопасной эксплуатации кипятильников. 

Организация рабочих мест по приготовлению напитков. 

1   

  31 Практическое занятие № 4 

Правила безопасной эксплуатации кипятильников. 

Организация рабочих мест по приготовлению напитков. 

1   



  32 Практическое занятие № 4 

Правила безопасной эксплуатации кипятильников. 

Организация рабочих мест по приготовлению напитков. 

1   

  33 Практическое занятие № 4 

Правила безопасной эксплуатации кипятильников. 

Организация рабочих мест по приготовлению напитков. 

1   

  34 Кофе-ростер, кофемолки. 1   

  35 Кофеварки 1   

  36 Практическое занятие № 5 

Правила безопасной эксплуатации кофеварок  

1   

  37 Практическое занятие № 5 

Правила безопасной эксплуатации кофеварок 

1   

  38 Практическое занятие № 5 

Правила безопасной эксплуатации кофеварок  

1   

  39 Практическое занятие № 5 

Правила безопасной эксплуатации кофеварок 

1   

  40 Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос 

1   

Итого  40 14   40   

 


