КОГПОБУ  «Вятский колледж профессиональных технологий, управления и сервиса»
	          КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН
             аудиторных учебных занятий и самостоятельной работы
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по УР
_____________________/ ФИО /
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.







студентов гр. №     22-0, 23-0, 26-0    
 2016-2017 учебный год

Наименование  дисциплины: МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
Специальность(профессия): 19. 01.17.  Повар, кондитер
Преподаватель: Машковцева Ирина Олеговна
	
	Макс.нагрузка
	Сам. раб.
	Всего за год
	В том числе
	3 сем.
	4 сем.
	Вид аттестации

	
	
	
	
	Т/О
	Л и ПР
	К/П
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	3сем
	4сем

	 МДК 01.01.
	48
	16
	32
	6
	26
	-
	32
	6
	26
	-
	16
	
	
	
	
	
	дз
	


Выставляется в зачетку  3 сем. __48___
4 сем. 
___
Консультации    3 сем.  по приказу 
2_        4 сем. по приказу 
              

Календарно-тематический  план составлен на основании рабочей программы, утвержденной зам.директора по УМР

Календарно-тематический  план рассмотрен  и  утвержден  предметно-цикловой методической комиссией
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
КОГПОБУ  «Вятский колледж профессиональных технологий, управления и сервиса»
	          КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН
             аудиторных учебных занятий и самостоятельной работы
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по УР
_____________________/ ФИО /
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.







студентов гр. №        22-0, 23-0, 26-0     
 2016-2017 учебный год

Наименование  дисциплины: МДК 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
Специальность(профессия): 19. 01.17.  Повар, кондитер
Преподаватель: Машковцева Ирина Олеговна
	
	Макс.нагрузка
	Сам. раб.
	Всего за год
	В том числе
	3 сем.
	4 сем.
	Вид аттестации

	
	
	
	
	Т/О
	Л и ПР
	К/П
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	3сем
	4сем

	 МДК 02.01.
	51
	15
	36
	6
	30
	-
	36
	6
	30
	-
	15
	
	
	
	
	
	дз
	


Выставляется в зачетку  3 сем. __51___
4 сем. 
___
Консультации    3 сем.  по приказу 
2_        4 сем. по приказу 
              

Календарно-тематический  план составлен на основании рабочей программы, утвержденной зам.директора по УМР

Календарно-тематический  план рассмотрен  и  утвержден  предметно-цикловой методической комиссией
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г. 
КОГПОБУ  «Вятский колледж профессиональных технологий, управления и сервиса»
	          КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН
             аудиторных учебных занятий и самостоятельной работы
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по УР
_____________________/ ФИО /
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.







студентов гр. №      22-0, 23-0, 26-0       
 2016-2017 учебный год

Наименование  дисциплины: МДК 03.01. Технология приготовления супов, соусов
Специальность(профессия): 19. 01.17.  Повар, кондитер
Преподаватель: Машковцева Ирина Олеговна
	
	Макс.нагрузка
	Сам. раб.
	Всего за год
	В том числе
	3 сем.
	4 сем.
	Вид аттестации

	
	
	
	
	Т/О
	Л и ПР
	К/П
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	3сем
	4сем

	 МДК 03.01.
	56
	18
	38
	6
	32
	-
	38
	6
	32
	-
	18
	
	
	
	
	
	дз
	


Выставляется в зачетку  3 сем. __56__
4 сем. 
___
Консультации    3 сем.  по приказу 
2_        4 сем. по приказу 
              

Календарно-тематический  план составлен на основании рабочей программы, утвержденной зам.директора по УМР

Календарно-тематический  план рассмотрен  и  утвержден  предметно-цикловой методической комиссией
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  

КОГПОБУ  «Вятский колледж профессиональных технологий, управления и сервиса»
	          КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН
             аудиторных учебных занятий и самостоятельной работы
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по УР
_____________________/ ФИО /
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.







студентов гр. №      22-0, 23-0, 26-0       
 2016-2017 учебный год

Наименование  дисциплины: МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
Специальность(профессия): 19. 01.17.  Повар, кондитер
Преподаватель: Машковцева Ирина Олеговна
	
	Макс.нагрузка
	Сам. раб.
	Всего за год
	В том числе
	3 сем.
	4 сем.
	Вид аттестации

	
	
	
	
	Т/О
	Л и ПР
	К/П
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	3сем
	4сем

	 МДК 04.01.
	63
	18
	45
	17
	28
	-
	 
	 
	 
	 
	 
	45
	17
	28
	-
	18
	дз
	


Выставляется в зачетку  3 сем. _____ 4сем. 
63___
Консультации    3 сем.  по приказу 
_        4 сем. по приказу    2              

Календарно-тематический  план составлен на основании рабочей программы, утвержденной зам.директора по УМР

Календарно-тематический  план рассмотрен  и  утвержден  предметно-цикловой методической комиссией
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  

КОГПОБУ  «Вятский колледж профессиональных технологий, управления и сервиса»
	          КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН
             аудиторных учебных занятий и самостоятельной работы
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по УР
_____________________/ ФИО /
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.







студентов гр. №    22-0, 23-0, 26-0         
 2016-2017 учебный год

Наименование  дисциплины: МДК 06.01. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
Специальность(профессия): 19. 01.17.  Повар, кондитер
Преподаватель: Машковцева Ирина Олеговна
	
	Макс.нагрузка
	Сам. раб.
	Всего за год
	В том числе
	3 сем.
	4 сем.
	Вид аттестации

	
	
	
	
	Т/О
	Л и ПР
	К/П
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	3сем
	4сем

	 МДК 06.01.
	36
	10
	26
	14
	12
	-
	 
	 
	 
	 
	 
	26
	14
	12
	-
	10
	дз
	


Выставляется в зачетку  3 сем. _____
4 сем. 
_36__
Консультации    3 сем.  по приказу 
_        4 сем. по приказу 
 2    

Календарно-тематический  план составлен на основании рабочей программы, утвержденной зам.директора по УМР

Календарно-тематический  план рассмотрен  и  утвержден  предметно-цикловой методической комиссией
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г. 

КОГПОБУ  «Вятский колледж профессиональных технологий, управления и сервиса»
	          КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН
             аудиторных учебных занятий и самостоятельной работы
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по УР
_____________________/ ФИО /
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.

_____________________/ФИО/
_____  ________________20___г.







студентов гр. №    22-0, 23-0, 26-0         
 2016-2017 учебный год

Наименование  дисциплины: МДК 07.01. Приготовление и оформление сладких блюд и напитков
Специальность(профессия): 19.01.17.  Повар, кондитер
Преподаватель: Машковцева Ирина Олеговна
	
	Макс.нагрузка
	Сам. раб.
	Всего за год
	В том числе
	3 сем.
	4 сем.
	Вид аттестации

	
	
	
	
	Т/О
	Л и ПР
	К/П
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	3сем
	4сем

	 МДК 07.01.
	35
	10
	25
	13
	12
	-
	 
	 
	 
	 
	 
	25
	13
	12
	-
	10
	дз
	


Выставляется в зачетку  3 сем. _____
4 сем. 
_35__
Консультации    3 сем.  по приказу 
_        4 сем. по приказу 
  2            

Календарно-тематический  план составлен на основании рабочей программы, утвержденной зам.директора по УМР

Календарно-тематический  план рассмотрен  и  утвержден  предметно-цикловой методической комиссией
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г.  
Председатель ПЦК   ______________     Скулкина Л.А.  Протокол №  __ от  ____________  201__ г. 
КОГПОБУ «ВятКТУиС»
	Номер

урока
	Раздел, тема урока,

лабораторно-практические работы
	Кол-во

часов
	Форма контроля знаний
	Самостоятельная  работа
	Кол-во

часов
	Консультации
	Кол-во

часов
	Домашнее задание

	МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов  32 - 6/14/12

	1
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей, плодов и грибов; правила хранения овощей и грибов;

Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
	1
	Устный опрос
	
	
	
	
	Стр. 75-77

	2

3
	Техника обработки овощей, плодов,  грибов, пряностей:  технологический процесс механической обработки овощей: картофеля,  корнеплодов, капустных, луковых, тыквенных, томатных, салатных, бобовых, зерновых, десертных  овощей,  зелени. 

Простые формы нарезки овощей в зависимости от кулинарного использования. Технологический процесс механической обработки грибов, плодов, пряностей. Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей, плодов и грибов; правила охлаждения и замораживания нарезанных овощей и грибов.
	1

1
	Тест
	Составление технологических схем механической обработки овощей томатных, салатных, бобовых, зерновых;
	 
	
	
	77-79

	4-10
	Практические  занятия  
Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при механической обработке овощей и грибов  

Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при механической обработке овощей и грибов  

Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при механической обработке овощей и грибов  


	1

1

1

1

1

1

1
	Письменный отчет
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе

	11-16
	Лабораторная работа «Нарезка овощей простыми и сложными формами»

	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	17

18

19
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов: отварных, припущенных, тушеных, жареных,  фаршированных, блюд из овощных масс.

Требования к качеству овощных блюд и гарниров,  блюд из грибов,  правила проведения бракеража;

Способы сервировки,   варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из овощей, блюд их грибов,  температура подачи


	1

1

1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	Стр. 230-244
Выполнение заданий

	20-26
	Практические занятия
Оформление технологических карт

по теме «овощные блюда»

Составление технологических схем

по теме «овощные блюда»

Решение задач по теме «Блюда из овощей»

Оформление технологических карт

по теме «овощные блюда»

Составление технологических схем

по теме «овощные блюда»

Решение задач по теме «Блюда из овощей»

Решение задач по теме «Блюда из овощей»


	1

1

1

1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Выполнение заданий

Подготовка к лаб. работе

	27-32
	Лабораторная работа «Блюда и гарниры из овощей и грибов»

	6
	Устный отчет


	
	
	
	
	

	МДК  02.01.  Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста  36 - 6/12/18



	1
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога. Способы минимизации отходов при подготовке продуктов
	1
	Устный опрос
	
	
	
	
	246-248

	2
	Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. Температура подачи блюд и гарниров. Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству  блюд и гарниров из круп и риса, бобовых и кукурузы, макаронных изделий.
	1
	Тест
	Выполнение заданий по рабочей тетради по темам «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога»

Составление технологических схем
	 
	Блюда из круп и макаронных изделий
	 
	248-257
Выполнение заданий

	3-6
	Практические занятия 
Оформление технологических карт по теме

Составление технологических схем по теме

Решение задач по теме «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий»

Решение задач по теме «Блюда из круп, бобовых  и макаронных изделий»


	1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе

	7-12
	Лабораторная работа   «Блюда из круп, макаронных и бобовых изделий»

	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	13
	Температурный режим и правила приготовления блюд из яиц и творога.

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	322-325
Выполнение заданий

	14
	Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления блюд из яиц и творога. Температура подачи блюд и гарниров.

Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству  блюд из яиц и творога.
	1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	Блюда из яиц и творога, теста
	1
	325-331

	15-18
	Практические занятия
Оформление технологических карт по теме

Решение задач по теме

Составление схем  по теме блюда из  яиц и творога

Решение задач по теме
	1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Выполнение заданий

Подготовка к лаб. работе

	19-24
	Лабораторная работа  «Блюда из яиц и творога»
	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	25
	Температурный режим и правила приготовления мучных блюд из теста с фаршем.

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	1
	
	Составление технологических схем
	
	
	
	394-403

	26
	Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления мучных блюд из теста с фаршем. Температура подачи блюд и гарниров. Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству  мучных блюд из теста с фаршем.
	1
	Тест
	Составление технологических схем приготовления  по теме «Мучные блюда из теста с фаршем»
	 
	
	
	403-423

	27-30
	Практические занятия
Оформление технологических карт  по теме
Решение задач по теме «Приготовление мучных блюд из теста с фаршем»

Решение задач по теме «Приготовление мучных блюд из теста с фаршем»

Решение задач по теме
	1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе

	31-36
	Лабораторная работа  «Приготовление мучных блюд из теста с фаршем»
	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	МДК  03.01. Технология приготовления супов, соусов 38 — 6/20/12

	1
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов;

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при приготовлении супов.
	1
	
	
	
	
	
	156-179

	2
	Температурный режим и правила приготовления супов


	1
	Устный опрос
	Составление технологических схем 
	 
	
	
	190-194

Выполнение заданий

	3
	Температурный режим и правила приготовления супов


	1
	
	Составление технологических схем
	
	
	
	Выполнение заданий

	4
	Температурный режим и правила приготовления супов.
Правила проведения бракеража супов.

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи супов;


	1
	
	Составление технологических схем
	
	
	
	Выполнение заданий

	5-16
	Практические занятия
Оформление технологических карт  по теме супы

Составление схем   по теме супы

Решение задач по теме

Оформление технологических карт  по теме супы

Составление схем   по теме супы

Решение задач по теме

Оформление технологических карт  по теме супы

Составление схем   по теме супы

Решение задач по теме

Оформление технологических карт  по теме супы

Составление схем   по теме супы

Решение задач по теме
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе



	17-22
	Лабораторная работа по теме «Супы»
	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	23

 
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству соусов;
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении соусов;

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при приготовлении соусов.


	1

 
	Устный опрос
	Составление технологических схем
	
	
	
	198-211

Выполнение заданий

	24

 
	Температурный режим и правила приготовления соусов

Правила проведения бракеража соусов

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи соусов;

Правила хранения и требования к качеству готовых блюд;


	1

 
	Тест
	 Составление технологических схем
	 
	Соусы
	 
	212-219

Выполнение заданий

	25-32
	Практические занятия
Оформление технологических карт  по теме соусы

Составление технологических схем по приготовлению  соусов

Решение задач по теме соусы

Решение задач по теме соусы

Оформление технологических карт  по теме соусы

Составление технологических схем по приготовлению  соусов

Решение задач по теме соусы

Решение задач по теме соусы


	1

1

1

1

1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе



	33-38
	Лабораторная работа по теме «Приготовление соусов»

	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы  45 — 17/22/6



	1
	Классификация, пищевая ценность рыбы с костным скелетом. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для обработки рыбы с костным скелетом, правила их безопасного использования

	1
	Устный опрос
	
	
	
	
	259-264

	2
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Требования к качеству рыбного сырья.

	1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	264-270

	3
	Классификация полуфабрикатов из рыбы  с костным скелетом
Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для приготовления полуфабрикатов из рыбы, правила их безопасного использования.

	1
	Устный опрос
	
	
	
	
	270-272

Выполнение заданий

	4
	Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом


	1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	272-280

	5
	Технологический процесс приготовления блюд из рыбы с костным скелетом

	1
	Устный опрос
	Составление технологических схем
	
	
	
	280-283

	6

7
	Классификация блюд из рыбы с костным скелетом.

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы с костным скелетом
	1

1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	Выполнение заданий

	8

9
10
	Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для приготовления блюд из рыбы с костным скелетом,  правила их безопасного использования

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд рыбы с костным скелетом.

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд рыбы с костным скелетом.


	1

1

1
	Устный опрос
	Составление технологических схем
	
	Рыбные блюда 
	 
	Выполнение заданий1

	11

12

13

14

15

16

17
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд рыбы с костным скелетом.

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд рыбы с костным скелетом.

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд рыбы с костным скелетом.

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд рыбы с костным скелетом.
Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы, правила проведения бракеража. 

Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи блюд из рыбы

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд из рыбы.


	1

1

1

1

1

1

1
	Тест
	 Составление технологических схем

Составление технологических схем

Составление технологических схем
	 
	
	
	Выполнение заданий

	18-39
	Практические занятия
Оформление технологических карт  по теме 

Составление технологических схем  по теме 

Оформление технологических карт  по теме 

Составление технологических схем  по теме 

Оформление технологических карт  по теме 

Составление технологических схем  по теме 

Оформление технологических карт  по теме 

Составление технологических схем  по теме 

Оформление технологических карт  по теме 

Составление технологических схем  по теме 

Оформление технологических карт  по теме 

Составление технологических схем  по теме 

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»

Решение задач по теме «Рыбные блюда»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе



	40-45
	Лабораторная работа по теме «Рыбные блюда»

	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	МДК 06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок  26 — 14/6/6



	1

2
	Классификация, ассортимент холодных блюд и закусок.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для приготовления холодных блюд и закусок, правила их безопасного использования

	1

1
	Тест
	
	
	
	
	332-334

	3

4
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. 

Требования к качеству холодных блюд и закусок. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями.


	1

1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	334-342

	5

6
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.
Производство простых салатов


	1

1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	342-348

	7

8

9

10
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.
Производство простых салатов

Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.
Производство сложных салатов


	1

1

1

1
	Тест
	Составление технологических схем
	 
	
	
	348-350

	11

12
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.
Приготовление  и оформление  простых  холодных блюд и закусок


	1

1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	350-353

	13

14
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.
Приготовление  и оформление  простых  холодных блюд и закусок


	1

1
	Тест
	Составление технологических схем
	
	Холодные блюда и закуски 
	 
	353-356

	15-20
	Практические занятия
Оформление технологических карт  по теме

Решение задач по теме

Оформление технологических карт  по теме

Решение задач по теме

Оформление технологических карт  по теме

Решение задач по теме


	1

1

1

1

1

1
	
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе

	21-26
	Лабораторная работа по теме «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»

	6


	Устный отчет
	
	
	
	
	

	МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков  25 — 13/6/6



	1

2
	Классификация и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству сладких блюд.
Правила выбора основных и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	1

1
	Устный опрос

Тест
	
	
	
	
	358-360

	3

4
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд.
Правила охлаждения и хранения сладких блюд.

Требования к качеству сладких блюд, правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления. Температурный режим хранения сладких блюд, температура подачи сладких блюд.
	1

1
	Тест

Устный опрос
	Составление технологических схем
	 
	
	
	360-365

	5

6
	Классификация и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству горячих напитков.

Правила выбора основных и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении горячих напитков.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования


	1

1
	Тест

Устный опрос
	Составление технологических схем
	
	
	
	365-370

	7

8

9
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении горячих напитков.
Требования к качеству горячих напитков, правила проведения бракеража. 

Способы сервировки и варианты оформления. Температурный режим хранения горячих напитков, температура подачи напитков.
	1

1

1


	Тест

Устный опрос

Тест
	Составление технологических схем
	
	
	
	370-383

	10
	Классификация и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству холодных напитков.

Правила выбора основных и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных напитков.
	1
	Устный опрос
	Составление технологических схем
	
	
	
	383-389

	11

12

13
	Правила выбора основных и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных напитков.

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении холодных напитков.

Правила охлаждения и хранения холодных напитков.
	1

1

1
	Устный опрос

Тест

Устный опрос
	Составление технологических схем
	
	 
	 
	389-393

	14-19
	Практические занятия
Оформление технологических карт  по теме

Решение задач по теме

Оформление технологических карт  по теме

Решение задач по теме 

Оформление технологических карт  по теме

Решение задач по теме 
	1

1

1

1

1

1
	Письменный отчет

Письменный отчет

Письменный отчет
	Работа со Сборником рецептур

Работа со Сборником рецептур
	
	
	
	Подготовка к лаб. работе

	20-25
	Лабораторная работа по теме «Сладкие блюда и напитки»
	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	


КОГПОБУ «ВятКТУиС»
ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ МАРШРУТ ПО ДИСЦИПЛИНЕ/МДК









Технология продукции общественного питания





Курс  2  изучения 
2016 /2017 учебный год     Форма аттестации   -   дифференцированный зачет
Специальность 19.01.17.  Повар, кондитер
	№

п/п
	Тема лабораторных работ
	часы
	Форма контроля

	1
	Простые и  сложные формы нарезки
	6
	устный отчет

	2
	Блюда и гарниры из овощей
	6
	устный отчет

	3
	Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий
	6
	устный отчет

	4
	Блюда из яиц и творога
	6
	устный отчет

	5
	Изделия из теста
	6
	устный отчет

	6
	Супы
	6
	устный отчет

	7
	Соусы
	6
	устный отчет

	8
	Блюда из  рыбы
	6
	устный отчет

	9
	Холодные блюда и закуски
	6
	устный отчет

	10
	Сладкие блюда и напитки
	6
	устный отчет

	
	Итого 
	60
	


	№

п/п
	Тема практических  работ
	Форма контроля

	1
	Расчет выхода полуфабрикатов и отходов при механической обработке овощей и грибов  
	письменный  отчет

	2
	Оформление технологических карт по теме «овощные блюда»
	письменный  отчет

	3
	Составление технологических схем по теме «овощные блюда»
	письменный  отчет

	4
	Решение задач по теме «Блюда из овощей»
	письменный  отчет

	5
	Оформление технологических карт по теме блюда из круп и бобовых;
	письменный  отчет

	6
	Составление технологических схем по теме «Блюда из круп, макаронных и бобовых изделий»
	письменный  отчет

	7
	Оформление технологических карт по теме блюда из яиц
	письменный  отчет

	8
	Составление схем  по теме блюда из  яиц и творога
	письменный  отчет

	9
	Оформление технологических карт  по теме «Приготовление мучных блюд из теста с фаршем»
	письменный  отчет

	10
	Решение задач по теме «Приготовление мучных блюд из теста с фаршем»
	письменный  отчет

	11
	Оформление технологических карт  по теме супы
	письменный  отчет

	12
	Составление схем   по теме супы
	письменный  отчет

	13
	Решение задач по теме супы
	письменный  отчет

	14
	Оформление технологических карт  по теме соусы 
	письменный  отчет

	15
	Составление технологических схем по приготовлению  соусов
	письменный  отчет

	16
	Решение задач по теме соусы
	письменный  отчет

	17
	Оформление технологических карт  по теме «рыбные блюда»
	письменный  отчет

	18
	Составление технологических схем  по теме «рыбные блюда»
	письменный  отчет

	19
	Решение задач по теме «Рыбные блюда»
	письменный  отчет

	20
	Оформление технологических карт  по теме «Холодные блюда и закуски»
	письменный  отчет

	21
	Решение задач по теме «Холодные блюда и закуски»
	письменный  отчет

	22
	Оформление технологических карт  по теме «Сладкие блюда и напитки»
	письменный  отчет

	23
	Решение задач по теме «Сладкие блюда и напитки»
	письменный  отчет


	№

ТРК
	Тема точки рубежного контроля
	Форма контроля

	1
	Дифференцированный зачет по МДК 01
	письменная работа

	2
	Дифференцированный зачет по МДК 02
	письменная работа

	3
	Дифференцированный зачет по МДК 03
	письменная работа

	4
	Дифференцированный зачет по МДК 04
	письменная работа

	5
	Дифференцированный зачет по МДК 06
	письменная работа

	6
	Дифференцированный зачет по МДК 07
	письменная работа
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Наименование  дисциплины: МДК 05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и сельскохозяйственной птицы
Специальность(профессия): 19.01.17.  Повар, кондитер
Преподаватель: Машковцева Ирина Олеговна
	
	Макс нагрузка
	Сам. раб.
	Всего за год
	В том числе
	1 сем.
	2 сем.
	Вид аттестации

	
	
	
	
	Т/О
	Л и ПР
	К/П
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	Всего
	В том числе
	Сам. раб.
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	
	Т/О
	ЛПР
	К/П
	
	5 сем
	6 сем

	МДК 05.01.
	58
	20
	38
	10
	28
	-
	38
	10
	28
	-
	20
	
	
	
	
	
	Д,3
	


Выставляется в зачетку  5 сем. 

Д/з  58 ч

6 сем. 

_-


Консультации  5 сем.  по приказу 
_2
          6 сем. по приказу 
 -
  ПЭР _____        ГИА _____     

Календарно-тематический  план составлен на основании рабочей программы, утвержденной зам.директора по УМР

Календарно-тематический  план рассмотрен  и  утвержден  предметно-цикловой методической комиссией
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КОГПОБУ «ВятКТУиС»
	Номер

урока
	Раздел, тема урока,

лабораторно-практические работы
	Кол-во

часов
	Форма контроля знаний
	Самостоятельная  работа
	Кол-во

часов
	Консультации
	Кол-во

часов
	Домашнее задание

	МДК 05. 01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней  птицы 38 часов

	1
	Классификация, пищевая ценность, требование к качеству сырья, полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов и домашней птицы
	1
	Устный опрос
	
	
	
	
	Выполнение заданий

	2
	Правила и безопасность использования необходимого   производственного оборудования и инвентаря, для организации рабочего места при механической обработки мяса, мясных продуктов  и домашней птицы;
	1
	
	
	
	 
	 
	Выполнение заданий

	3


	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья;
(Механическая обработка мяса и домашней птицы; приготовление п/ф)
	1


	тест
	 
	 
	 
	 
	Выполнение заданий

	4
	 Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;
	1
	
	
	
	
	
	Выполнение заданий

	
	 Практические занятия
	 2
	 
	
	
	
	
	

	5
	Составление и оформление технологических  карт
	1
	
	
	
	
	
	Выполнение заданий

	6
	Составление и оформление технологических  карт
	1
	
	
	
	
	
	Выполнение заданий

	7
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к       ним при            приготовлении блюд из мяса;

Виды технологического  оборудования и  производственного инвентаря при   приготовлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;
	1
	
	
	
	
	
	Выполнение заданий

	8
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд  из мяса, мясопродуктов;
	1
	тест
	
	
	 
	 
	Выполнение заданий

	9
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд  из мяса, мясопродуктов;
	1
	
	
	
	 
	 
	Выполнение заданий

	10
	Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи мясных блюд;

Правила хранения и требования к качеству готовых  мясных блюд
	1
	тест
	
	
	 
	 
	Выполнение заданий

	
	Практические занятия 
	4
	
	
	
	
	
	

	11
	 Составление  технологических схем по приготовлению блюд из мяса
	1
	
	
	
	
	
	Выполнение заданий

	12
	Составление  технологических схем по приготовлению блюд из мяса
	1
	
	
	
	 
	 
	

	13
	 Расчет сырья, определение количества порций блюд из мяса  для предприятий разного типа с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья.
	1
	
	
	
	 
	 
	

	14
	 Расчет сырья, определение количества порций люд из мяса  для предприятий разного типа с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья.
	1
	
	
	
	
	
	Выполнение заданий

	15-26
	Лабораторная работа 


	12
	Устный отчет
	
	
	
	
	

	27
	 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при            приготовлении блюд из домашней птицы;

Виды технологического  оборудования и  производственного инвентаря при  приготовлении простых блюд из домашней птицы;
	1
	
	 
	 
	
	
	

	28
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении из домашней птицы;

Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи блюд из домашней птицы;

Правила хранения и требования к качеству готовых  блюд из домашней птицы;
	1
	тест
	
	
	 
	 
	Выполнение заданий

	
	Практические занятия
	4
	
	
	
	
	
	

	29
	Составление и оформление технологических  карт;
	1
	Письменный отчет
	
	
	 
	 
	Выполнение заданий

	30
	Составление  технологических схем по приготовлению блюд из курицы
	1
	Письменный отчет
	
	
	 
	 
	Выполнение заданий

	31
	Расчет сырья, определение количества порций блюд из домашней птицы  для предприятий разного типа с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья.
	1
	Письменный отчет
	
	
	 
	 
	Решение задач

	32
	Расчет сырья, определение количества порций блюд из домашней птицы  для предприятий разного типа с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья.1
	1
	Письменный отчет
	
	
	 
	 
	Решение задач

	33-38
	Лабораторная работа 
	6
	Устный отчет
	
	
	
	
	


Итого: 38 часов, из них 18 часов лабораторные работы.     

Преподаватель: Машковцева И.О._______________
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Технология продукции общественного питания





Курс  3  изучения 

2016
/2017
учебный год     Форма аттестации   -       экзамен квалификационный 
Специальность 19.01.17. Повар, кондитер
	№

п/п
	Тема лабораторных работ
	
	Форма контроля

	1
	Приготовление мясных блюд
	6
	устный отчет

	2
	Приготовление блюд из мясной рубленной массы
	6
	устный отчет

	3
	Приготовление  блюд из домашней птицы
	6
	устный отчет


	№

п/п
	Тема практических  работ
	Форма контроля

	1
	  Составление и оформление технологических  карт
	письменный  отчет

	2
	  Составление и оформление технологических  карт
	

	3
	  Составление  технологических схем по приготовлению блюд из мяса
	письменный  отчет

	4
	  Составление  технологических схем по приготовлению блюд из мяса
	

	5
	  Расчет сырья, определение количества порций блюд из мяса  для предприятий разного типа с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья.
	Письменный  отчет

	6
	  Составление и оформление технологических  карт;
	письменный  отчет

	7
	  Составление и оформление технологических  карт;
	

	8
	  Составление  технологических схем по приготовлению блюд из курицы
	письменный  отчет

	9
	  Составление  технологических схем по приготовлению блюд из курицы
	

	10
	  Расчет сырья, определение количества порций блюд из домашней птицы  для предприятий разного типа с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья.
	Письменный  отчет


	№

ТРК
	Тема точки рубежного контроля
	Форма контроля

	1
	Д/ зачет  по МДК 05
	письменная работа

	2.
	Выпуск квалификационная работа
	письменная экзаменационная работа
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