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	№ п/п
	Наименование разделов, МДК, тем
	
	№ урока
	Кол–во часов
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Кол–во

часов
	Вид учебного занятия
	Наглядные пособия и оборудование
	Домашнее 

задание

	Раздел ПМ 2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

	1
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий
	1
	1
	 Составить опорный конспект : «Значение блюд из круп в питании человека»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 156-157

	2
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Способы минимизации отходов при подготовке продуктов Подготовка круп к варке
	2
	1
	Написать реферат  по теме : «Подготовка круп к варке.»
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1Стр. 157

	3
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
	3
	1
	Разработать алгоритм последовательности действий :

«Приготовление рассыпчатой  каши.»
	1
	Теоретическое
	Схема : Приготовление рассыпчатой  каши
	Л1.Стр. 157-158

	4
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	4
	1
	Реферат на тему:

Каши вязкие
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1.Стр. 159-161

	5
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Правила варки каш
	5
	1
	Сформулировать вопросы на тему: «Общие правила варки каш.»
	1
	Теоретическое
	Таблица: «Правила варки каш»
	Л1.Стр. 159-161

	6
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи
	6
	1
	Составить инструкционные карты на тему:

 « Блюда из каш.»
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1.Стр. 161-162

	7
	УП №1. Приготовление  запеканки  рисовой, пшенной , манной
	Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления  и оформления  запеканки  рисовой, пшенной , манной
	7
	6
	
	
	
	Презентация «Запеканка рисовая, пшенная, манная»
	

	8
	ЛПЗ №1

Приготовление биточек манных
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления биточек манных.
	8
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация «Приготовление биточек манных»
	Заполнение технологи-ческой карты

	9
	ЛПЗ №2 

Приготовление биточек манных
	
	9
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы биточек
	Заполнение технологи-ческой карты

	10
	ЛПЗ №3

Приготовление биточек манных
	
	10
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционная карта
	Заполнение технологи-ческой карты

	11
	ЛПЗ №4 

Приготовление биточек манных
	
	11
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологическая карточка
	Заполнение технологи-ческой карты

	12
	ЛПЗ №5 

Приготовление биточек манных
	
	12
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	13
	ЛПЗ №6

 Приготовление биточек манных
	
	13
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	14
	УП №2  Приготовление крупеника.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления  и оформления  крупеника.
	14
	6
	
	
	Учебная практика
	
	

	15
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд
	15
	1
	Реферат на тему: Требования к качеству блюд из круп. 
	1
	Теоретическое
	Таблица: «Требования к качеству блюд из круп»
	Л1.Стр. 162-163

	16
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Правила проведения бракеража блюд из круп, макаронных изделий .
	16
	1
	Реферат на тему: Блюда из бобовых.

Требования к качеству блюд из бобовых.
	1
	Теоретическое
	Таблица: «Требования к качеству блюд из бобовых»
	Л1.Стр. 163-164

	17
	ЛПЗ №7 Приготовление макарон, запеченных с сыром..
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления макарон, запеченных с сыром.
	17
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Мультимедийный проектор, ноутбук, Слайдовая презентация «Фасоль в соусе»
	Заполнение технологи-ческой карты

	18
	ЛПЗ №8 

Приготовление макарон, запеченных с сыром..
	
	18
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы блюда
	Заполнение технологи-ческой карты

	19
	ЛПЗ №9

 Приготовление макарон, запеченных с сыром.
	
	19
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционная карта
	Заполнение технологи-ческой карты

	20
	ЛПЗ №10

 Приготовление макарон, запеченных с сыром.
	
	20
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологическая карточка
	Заполнение технологи-ческой карты

	21
	ЛПЗ №11

Приготовление макарон, запеченных с сыром.
	
	21
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	22
	ЛПЗ №12

 Приготовление макарон, запеченных с сыром.
	
	22
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	23
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Блюда из бобовых. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи
	23
	1
	Составить инструкционные карты: «Блюда из макаронных изделий».
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, видеофильм
	Л1.Стр. 164-166

	24
	ЛПЗ №13

Приготовление фасоли в соусе.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления  блинов с творогом.
	24
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Мультимедийный проектор, ноутбук, Слайдовая презентация «Макароны, запеченные с сыром»
	Заполнение технологи-ческой карты

	25
	ЛПЗ №14

 Приготовление фасоли в соусе.
	
	25
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение технологи-ческой карты

	26
	ЛПЗ №15

Приготовление фасоли в соусе.
	
	26
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционная карта
	Заполнение технологи-ческой карты

	27
	ЛПЗ №16

Приготовление фасоли в соусе.
	
	27
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологическая карточка
	Заполнение технологи-ческой карты

	28
	ЛПЗ 17

 Приготовление фасоли в соусе.
	
	28
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	29
	ЛПЗ №18

 Приготовление фасоли в соусе.
	
	29
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	30
	УП №3 

Приготовление макаронника
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления макаронника
	30
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент «Приготовление макаронника» Мультимедийный проектор, ноутбук
	

	31
	УП №4  Приготовление лапшевника с творогом.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления лапшевника с творогом
	31
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент «Приготовление лапшевника с творогом» Мультимедийный проектор, ноутбук
	

	32
	Тема 2.1 Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Условия и сроки хранения блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	32
	1
	Составить тематический кроссворд по теме:    « Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий»
	1
	Теоретическое
	Таблица 
	Л1.Стр. 166-167

	33
	Тема 2.2 Блюда из яиц
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  яиц
	33
	1
	Сформулировать вопросы на тему: «Значение блюд из яиц в питании человека.»
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1.Стр. 240-241

	34
	Тема 2.2 Блюда из яиц
	Температурный режим и правила приготовления блюд из яиц
	34
	1
	Реферат на тему: Варка яиц
	1
	Теоретическое
	Плакат «Варка яиц»
	Л1.Стр. 241-242

	35
	Тема 2.2 Блюда из яиц
	Правила проведения бракеража.
	35
	1
	Составить инструкционные карты: «Жаренные яичные блюда.»
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, видео урок
	Л1.Стр. 243-246

	36
	Тема 2.2 Блюда из яиц
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд из яиц
	36
	1
	Реферат на тему: Запеченные яичные блюда.
	1
	Теоретическое
	Фото с запеченными яичными блюдами
	 Л1.Стр. 246-247

	37
	УП №5.Приготовление  фаршированных омлетов.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления фаршированных омлетов
	37
	
	
	
	
	
	

	38
	Тема 2.3 Блюда из творога
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  творога
	38
	1
	Сформулировать вопросы на тему: Значение блюд из творога в питании человека.
	1
	Теоретическое
	Индивидуальные карточки : «Значение блюд из творога в питании человека»
	Л1Стр. 248

	39
	Тема 2.3 Блюда из творога
	Температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из творога
	39
	1
	Реферат на тему: Холодные блюда из творога 
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1.Стр. 248-249

	40
	Тема 2.3 Блюда из творога
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из творога, температуру подачи
	40
	1
	Подобрать литературу и подготовить сообщение по теме: Горячие блюда из творога
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 250-253

	41
	Тема 2.3 Блюда из творога
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	41
	1
	Сообщение : «Горячие блюда из творога»
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1.Стр. 250-253

	42
	ЛПЗ №19

 Приготовление блинчиков с творожным фаршем
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления фасоли в соусе
	42
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Мультимедийный проектор, ноутбук, Слайдовая презентация «Вареники с творожным фаршем»
	  Заполнение технологи-ческой карты

	43
	ЛПЗ №20

 Приготовление блинчиков с творожным фаршем
	
	43
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение технологи-ческой карты

	44
	ЛПЗ №21

 Приготовление блинчиков с творожным фаршем
	
	44
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционная карта
	Заполнение технологи-ческой карты

	45
	ЛПЗ №22

 Приготовление блинчиков с творожным фаршем.
	
	45
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологическая карточка
	Заполнение технологи-ческой карты

	46
	ЛПЗ №23

Приготовление блинчиков с творожным фаршем
	
	46
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	47
	ЛПЗ №24 

Приготовление блинчиков с творожным фаршем
	
	47
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	48
	УП №6

 Приготовление сырников из творога.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления сырников из творога
	48
	6
	
	
	Учебная практика
	Мультимедийный проектор, ноутбук

Видеофрагмент «Сырники с творогом»
	

	49
	Тема 2.3 Блюда из творога
	Замороженные полуфабрикаты творожных блюд.
	49
	1
	Реферат на тему: Замороженные полуфабрикаты творожных блюд.
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 253-254

	50
	УП №7. Приготовление запеканки из творога
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления запеканки из творога


	50
	
	
	
	
	
	

	51
	Тема 2.3 Блюда из творога
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд из творога
	51
	1
	Составить тематический кроссворд по теме: «Блюда из яиц и творога»
	1
	Теоретическое
	Индивидуальные карточки по теме: «Блюда из яиц и творога»
	Л1.Стр. 254

	52
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству муки
	52
	1
	Подготовить сообщение: «Значение блюд из теста в питании человека».
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация «Блюда из теста»
	Л1.Стр. 296-297

	53
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Способы минимизации отходов при подготовке продуктов
	53
	1
	Сообщение: «Значение блюд из теста в питании человека».
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1.Стр. 297-300

	54
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Температурный режим и правила приготовления блюд из теста
	54
	1
	Составить алгоритм приготовления  дрожжевого опарного теста


	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация: «Опарный способ приготовления дрожжевого теста»
	Л1.Стр. 297-300

	55
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления теста и изделий из теста, правила их безопасного использования
	55
	1
	Реферат на тему: 

Замес дрожжевого теста.
	1
	Теоретическое
	Технологическая схема «замес дрожжевого теста»
	Л1.Стр. 300-301

	56
	УП №8

 Приготовление пиццы.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления пиццы
	56
	6
	
	
	Учебная практика
	Мультимедийный проектор, ноутбук

Видеофрагмент «Приготовление пиццы»
	

	57
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из теста температура подачи
	57
	1
	Составить схему разделки теста. 
	1
	Теоретическое
	Схема разделки теста
	Л1.Стр. 301-304

	58
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Изделия из теста
	58
	1
	Реферат на тему: Процессы , происходящие при выпечке теста
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация
	Л1.Стр. 301-304

	59
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Правила проведения бракеража
	59
	1
	Составить технологические карточки: « Изделия из теста»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 304-305

	60
	ЛПЗ №25 

Приготовление вареников с творожным фаршем
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления  вареников с творожным фаршем.
	60
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Мультимедийный проектор, ноутбук, Слайдовая презентация «Блины с творогом»
	Заполнение технологи-ческой карты

	61
	ЛПЗ №26

 Приготовление вареников с творожным фаршем
	
	61
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение технологи-ческой карты

	62
	ЛПЗ №27 

Приготовление вареников с творожным фаршем
	
	62
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционная карта
	Заполнение технологи-ческой карты

	63
	ЛПЗ №28

 Приготовление вареников с творожным фаршем
	
	63
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологическая карточка
	Заполнение технологи-ческой карты

	64
	ЛПЗ №29

 Приготовление вареников с творожным фаршем
	
	64
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	65
	ЛПЗ №30

 Приготовление вареников с творожным фаршем
	
	65
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	66
	УП №9

 Приготовление оладий.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления оладий.
	66
	6
	
	
	Учебная практика
	Мультимедийный проектор, ноутбук

Видеофрагмент «Приготовление оладьев»
	

	67
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Ассортимент , товароведная характеристика  и требования к качеству муки Бездрожжевое тесто
	67
	1
	Подготовить сообщение на тему: «Бездрожжевое тесто.»
	1
	Теоретическое
	Мультимедийный проектор, ноутбук, презентация: «Бездрожжевое тесто»
	Л1.Стр. 305-308

	68
	УП №10

 Приготовление пельменей, вареников.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления пельменей, приготовление вареников
	68
	6
	
	
	Учебная практика
	Мультимедийный проектор, ноутбук

Видеофрагмент «Приготовление пельменей, вареников»
	

	69
	УП №11

 Приготовление лапши домашней.
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления лапши домашней
	69
	6
	
	
	Учебная практика
	Мультимедийный проектор, ноутбук

Видеофрагмент «Приготовление лапши домашней»
	

	70
	Тема 2.4 Блюда из теста
	Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд
	70
	1
	Сообщение на тему : «Дрожжевое тесто»
	1
	Теоретическое
	Схема : Бездрожжевое тесто
	Л1.Стр. 308-310

	71
	УП №12. Приготовление  пирожков печенных
	Выбор производственного  инвентаря и оборудования. Проверка органолептическим способом качества  зерновых и молочных продуктов для  приготовления   и оформления пирожков печенных
	71
	
	
	
	
	
	

	72
	Тема 2.4   Дифференцированный зачет
	
	72
	1
	Составить тематический кроссворд на тему: «Тесто. Изделия  из теста»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 310-311

	73
	ПП №1: Подготовка сырья для приготовления каши гречневой рассыпчатой
	
	73
	6
	
	
	
	
	

	74
	ПП №2: Подготовка сырья для приготовления котлет и биточков рисовых
	
	74
	6
	
	
	
	
	

	75
	ПП №3: Подготовка сырья для приготовления макарон отварных с овощами
	
	75
	6
	
	
	
	
	

	76
	ПП№4: Подготовка сырья для приготовления яичницы глазуньи с мясными продуктами
	
	76
	6
	
	
	
	
	

	77
	ПП №5: Подготовка сырья для приготовления омлетов  с сыром, натурального
	
	77
	6
	
	
	
	
	

	78
	ПП №6: Подготовка сырья для приготовления вареников ленивых
	
	78
	6
	
	
	
	
	

	79
	ПП №7:.Подготовка сырья для приготовления сырников с морковью


	
	79
	6
	
	
	
	
	

	80
	ПП №8: Подготовка сырья для приготовления пельменей
	
	80
	6
	
	
	
	
	

	81
	ПП №9: Подготовка сырья для приготовления блинов  со сладким соусом по- староелецки
	
	81
	6
	
	
	
	
	

	82
	ПП№10: Подготовка сырья для приготовления чебуреков
	
	82
	6
	
	
	
	
	

	83
	ПП №11: Подготовка сырья для приготовления кулебяки
	
	83
	6
	
	
	
	
	

	84
	ПП №12: Подготовка сырья для приготовления профитролей.
	
	84
	6
	
	
	
	
	

	
	Итого 
	
	
	132
	
	30
	
	
	


