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Приложение 1
« Технология   приготовления  пищи»

    Профессия  34.2  «Повар, кондитер»

Пояснительная  записка

Настоящая  программа  предназначена  для  подготовки  рабочих  

по  профессии  32.4  «Повар, кондитер»  в  учебных  учреждениях  
начального  профессионального  образования. 

Основная  цель  обучения  состоит  в  том, чтобы  учащиеся  осознали  непрерывный  процесс  приготовления  пищи, приобрели  теоретические  знания  и  овладели 
практическими  умениями  и  навыками  согласно  ОСТу  от  28.01.95 г. 

 «Общественное  питание.  Требование  к  производственному  персоналу»,
профессиональному  Стандарту  РФ  и  квалификацию  повара  3-4го  разряда. 
Рабочая программа составлена с целью внедрения в процесс обучения 

интегрированного блочно-модульного цикла профессиональных предметов 

и выделения дополнительного учебного времени на изучение вопросов, 

связанных  с лечебным питанием и характеристикой национальной кухни.

Цель программы:
· формирование системы знаний  учащихся по профессии, соответствующей 
     требованиям Государственного стандарта по профессии;

· повышение уровня профессиональной подготовки за счет интеграции с 
     общетехническими и общеобразовательными предметами;

· формирование обобщенного типа мышления, способствующего подготовке 
      рабочих широкого профиля и высокой квалификации, 
     обладающего высоким уровнем профессиональной мобильности, 
     подвижной системой знаний.
Программа состоит из методического обеспечения:

· Сводно-тематического плана.

· Квалификационной характеристики.

· Содержания программы по интегрированным предметам профессионального цикла.

В интегрированный курс программы входят следующие предметы 

общепрофессионального и профессионального циклов:

· Кулинария

· Физиология питания, санитария и гигиена

· Товароведение пищевых продуктов

· Оборудование предприятий общественного питания

· Организация производства предприятий общественного питания


Программа позволяет добиться оптимального соответствия  между 

теоретическим и производственным обучением. Обучение, по данной программе позволяет приобрести знания по современной технологии производства 

полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий, в том числе в

 лечебно-профилактическом питании и национальной кухни. Большое внимание

 в курсе уделяется вопросам рациональной организации производства, основным видам технологического оборудования ПОП отечественного и импортного 

производства.


Содержание учебного материала представлено в программе в виде 

блоков-модулей, центральное место в которых отводится кулинарии.


Курс обучения способствует развитию логического и технологического 

мышления учащихся, формированию умений самостоятельно приобретать знания и применять их в практической деятельности, наблюдать и объяснять явления,

 происходящие,  при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 

В процессе теоретического обучения формируется и развивается интерес

 к профессии, развиваются творческие способности учащихся. 

Они получают экономические, экологические знания, что способствует 

расширению их общего кругозора, воспитанию культуры труда.


На изучение интегрированного курса по рабочему плану выделяется

 следующее количество часов:
	Содержание интегрируемых дисциплин
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	Итого

	Кулинария
	100
	136
	134
	370

	Товароведение
	80
	-
	-
	80

	Оборудование
	45
	45
	-
	90

	Организация
	24
	36
	-
	60

	Физиология
	40
	-
	-
	40

	Итого по курсам
	289
	217
	134
	640



Программа предусматривает поэтапное изучение интегрированного курса 

с промежуточной  и итоговой аттестацией по предметам профессионального цикла. После окончания преддипломной практики и выполнения пробной работы 

учащихся осуществляют защиту письменной экзаменационной работы, после чего им присваивается  соответствующий квалификационный разряд.

В  результате  изучения  курса  учащиеся  должны  

Знать:
· Основные  понятия,  термины  и  определения  в  области  технологии  
     производства  продукции  общественного  питания;  правила  оформления
     отпуска,  хранения,  реализации  изготовленной  продукции; 
      нормативную  базу  технологии;

· Классификацию,   ассортимент,  рецептуры,  технологические  процессы 
     приготовления  полуфабрикатов,  блюд  и  кулинарных  изделий,  в том числе 
     совместимость,   взаимозаменяемость  продуктов,  изменения,
      происходящие   в  процессе  кулинарной  обработки  сырья;

· Товароведческую  характеристику  сырья,  приёмы  и  последовательность
     технологических  операций  при  его  кулинарной  обработке;

· Источники  поступления  товаров  на  рынок,  классификацию  и  ассортимент  пищевых  продуктов,  их  ценность,  требования  к  качеству  продуктов, 
     условия  и  сроки  хранения  сырья,  кулинарные  свойства  пищевых  
     продуктов,   

     использование  пищевых  продуктов  в  общественном  питании  с  учётом 
     требований  современных  направлений  в  производстве;

· Основные  группы  микроорганизмов,  их  морфологию  и  физиологию,  
     важнейшие  микробиологические  прочесы,  пищевые  заболевания, 
     источники   

     и  пути  заражения,  меры  профилактики,  сущность  процессов  пищеварения, 
    физиологические  основы  составления  суточных  рационов  питания
     для  различных  групп  населения;

· Санитарно-гигиенические  требования  при  производстве  кулинарной  
      продукции,  условия,  сроки  хранения,  транспортировки  и  реализации 
      продукции;

· Органолептических методы оценки качества кулинарной продукции, 
     признаки недоброкачественности блюд и кулинарных изделий, 
     способы устранения пороков в готовой кулинарной продукции;
· Новейшие достижения научно-технического прогресса в отрасли,
     классификацию, назначение, устройство и правила эксплуатации 
     технологического оборудование, производственного инвентаря, инструмента, 
     весоизмирительных  приборов, правила ухода за ними;

· Конкурентоспособность и принципы подбора современного оборудования,
     основные положения по охране труда и противопожарной безопасности, 
     принцип  возникновения и профилактику производственного травматизма;

· Особенности деятельности и функционирования ПОП в условиях рынка, 
     основные виды, типы и классы ПОП, рациональную организацию труда
      и технологических процессов производства полуфабрикатов и готовой
      продукции в раз личных целях предприятия; оперативное планирование 
      работы производства; принцип  расчета сырья; организации бракеража
      готовой продукции; производственную инструкцию и правила внутреннего 
      трудового распорядка;

· Основные формы и методы обслуживание, основы составления меню;

· Цели, задачи, виды учета; документацию хозяйственных операций, виды цен, правила определения цен на продукцию общественного питания; учет сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, тары, порядок документального  
     оформления и составления отчетов о товаре - и  товароодвижени; порядок
      проведения инвентаризации;

· Основы физиологии питания, личной гигиены и санитарии; 
     санитарно- пищевое законодательство;

· Основы лечебно – профилактического, диетического и школьного питания, 
      особенности приготовления диетических блюд.
Уметь

· Определять качество сырья, распознавать ассортимент пищевых продуктов
      по внешним отличительным признакам;

· Подбирать необходимое оборудование, грамотно эксплуатировать 
     торгово-технологичесгое оборудование с соблюдением  правил безопасности, 
     осуществлять мероприятия по предупреждению производственного
     травматизма  и профзаболеваний;

· Соблюдать санитарно – гигиенических требования  на  всех стадиях 
     технологического процесса производства,  хранения и реализации 
     готовой продукции;    

· Рационально и эффективно подготавливать к работе рабочее место, 
     призводмть уборку после окончания технологического процесса;

· Приготавливать соответсвуюший  ассортимент кулинарной продукции
      и готовых блюд соблюдением условий технологического процесса, с учетом 
      норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости сырья, требований
      нормативной документации, производить необходимые технологические
      расчеты с использованием  Сборника рецептур;
· Определять качество приготовляемой пищи, предупреждать и устранять
      возможные её недостатки;
· Составлять и оформлять документы по товарным операциям, производить калькуляцию блюд, в качестве материально – ответственного лица  составлять отчеты;

· соблюдать правила внутреннего распорядка.
Технология приготовления пищи включает в себя следующие дисциплины:
· Кулинария;

· Оборудование предприятий общественного питания;

· Организация производства;

· Товароведение пищевых продуктов;

· Физиология, микробиология питания, санитария;

· Производственное обучение.
Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью дисциплин и логикой основных этапов профисиональной деятельности. 

Введение в курс осуществляется с 1 -го года обучения, после овладения
 учащимися основ калективно - индивидуально мыследеятельности в режиме 
погружения в предметное пространство общеобразовательных  дисциплин, 
базисные знания,  которых  необходимы для изучения технологического процесса приготовления пищи.

В данном интегрированном курсе многие дидактические единицы учебного материала базируется на ключевых понятиях общеобразовательных предметов:
 химия, физика, биология, безопасности жизнедеятельности, основ экономики.

Теоретические знания закрепляются проведением лабораторных работ 
и практических знаний по предметам курса. Практические навыки, полученные в результате производственного обучения, являются логическими завершением 
изучения материала каждого блока. Данная программа опирается на ранее,  
разработанные государственные программы специальных общетехнических 
дисциплин.
Содержание курса структурировано на основе:

· Принципов научности;
· Непрерывности, системности процессов, явлений;
· Связи обучения с практикой;

· Интеграции предметных содержаний;

· Изучение материала от общего к частному;

· Блочно – модульного построения.
Реализация данных принципов легко прослеживается по системе 
представленных учебных ситуации, модулей и ключевых понятий.

   
Данная программа принципиально отличается от типовой тем, что в ней 
интеграция представленного ряда предметов создает картину непрерывного
производственно – технологического процесса: сырье – качественное готовое 
блюдо – рентабельность предприятия, а систематизация учебного материала по 
модулям помогает глубоко обосновать происходящие технологические процессы, явления, устанавливая причинно – следственные связи между ними. 

 
Структура содержания программы удобна для организации творческой, 
поисковой деятельности учащихся в режиме коллективно – индивидуальной 
мыследеятельности.
Календарное планирование предметов представлено следующим образом.
	Содержание интегрируемых дисциплин
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	Итого

	Кулинария
	100
	136
	134
	370

	Товароведение
	80
	-
	-
	80

	Оборудование
	45
	45
	-
	90

	Организация
	24
	36
	-
	60

	Физиология
	40
	-
	-
	40

	Итого по курсам
	289
	217
	134
	640


Профессионально - квалификационная характеристика
Профессия – повар; кондитер.
Специальность – повар; кондитер.

Назначение профессии:

Осуществление технологического процесса  приготовления блюд, кулинарных 
изделий, мучных кондитерских, булочных изделий высокого качества 
 на предприятиях массового питания различных форм собственности.

Содержательные параметры профессиональной деятельности (теоретические)
а)   Общепрофессиональные параметры:

· Знать понятие о товаре и товароведении, о пищевой биологической, 
      энергетической и физиологической ценности пищевых продуктов.

· Знать группы продовольственных товаров, использование в кулинарии
           и производстве мучных кондитерских изделий.

· Знать качество продуктов и методы его оценки; факторы, влияющие 
     на качество товаров, дефекты; сроки и условия хранения товаров и сырья.

· Знать потребительские свойства товаров; маркировку и упаковку; 
     вопросы  приёмки продуктов и сырья по количеству и качеству и методы 
     оценки качества.

· Знать общее понятие о физиологии питания, санитарии и гигиене.

· Знать и уметь объяснять  процессы пищеварения и усвояемости пищи, 
     обмен веществ  

· Знать понятие о микроорганизмах. Основные сведения о гигиене и санитарии.

· Знать причины пищевых инфекций и отравлений, меры их предупреждения.

· Уметь объяснять процессы пищеварения и усвояемости пищи, обмен веществ.

· Знать санитарные требования к устройству и содержанию ПОП, 
     оборудованию, инвентарю, посуде, к таре, к транспортировке и хранению
     пищевых продуктов, к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу 
     приготовления блюд.

· Знать санитарные требования к реализации готовой продукции и 
      обслуживанию посетителей.
· Знать правила эксплуатации оборудования и безопасности труда, способы экономного расходования энергии, топлива.

· Знать назначение и устройство, принцип работы оборудования ПОП.

· Знать меры пожарной безопасности.

· Разбираться в вопросах классификации ПОП, их размещение, 
     организации работы цехов, формах обслуживания и вида услуг.

· Знать требования к производственным помещениям и организации рабочих мест.

· Знать основные приёмы механической кулинарной обработки продуктов
           и сырья. 

· Знать классификацию и технологический процесс приготовления и отпуска блюд.

· Знать рецептуры и технологию производства полуфабрикатов, блюд
      и кулинарных изделий, взаимозаменяемость продуктов.

· Знать основы лечебного питания.

· Знать основы и характеристику национальной кухни.

· Знать технологический процесс приготовления мучных кондитерских
      изделий.

· Знать основные процессы приготовления пирожных и тортов, 
     их классификацию, размеры, форму и массу.

· Знать условия,  сроки хранения и реализации мучных  кулинарных,

           кондитерских и булочных изделий. 

· Знать органолептические методы оценки качества кулинарной продукции, 
           признаки недоброкачественности блюд и кулинарных изделий.
· Знать общие принципы организации учёта на предприятиях общественного 
           питания.  Ценообразование и калькуляцию блюд.
· Знать о материально-техническом оснащении и малоценном быстро
      изнашивающем инвентаре.

б)  Специальные параметры:
Повар II разряда должен знать:
· Правила первичной обработки сырья и продуктов  требования, 
предъявляемые к  качеству п. / ф.  из них.

· Правила нарезки хлеба, сроки и условия хранения  очищенных овощей.

· Устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных 
      машин, безопасные приемы работы при ручной и машинной  нарезке хлеба. 

· Наименование кухонной посуды, инвентаря, инструментов и их назначение 

     правила и способы  вскрытия тары.

· Правила перемещения продуктов и готовой продукции на производстве.  

· Безопасные приёмы работы при переноске, погрузке, разгрузке, 
     транспортировке всякого рода грузов.

· Правила вскрытия тары.

· Правила сбора и хранения отходов.
· Правила включения и отключения электрических плит.

Повар  III разряда должен знать:
· Основные виды сырья и их кулинарное назначение; нормы; отношения и 

     последовательность выполнения закладки; признаки доброкачественности

     продуктов и органолептические методы их определения.

· Правила, приёмы и последовательность выполнения операции  первичной 

     обработке мяса, рыбы, овощей, круп и других продуктов.

· Правила приготовления порционных п./ф. из говядины, баранины, свинины,

     домашней птицы; порядок обработки рыб осетровых пород, ассортимент п./ф.

     из котлетной массы и приемы их приготовления.

· Правила тепловой обработки различных пищевых продуктов п./ф., виды каш

     и правила варки, приёмы варки овощей.

· Технологию приготовления 1, 2 блюд, холодных, сладких блюд, изделий
     из теста в ассортименте массового спроса; правила приготовления блюд 
     из концентратов.

· Приготовление различных видов пассировки.

· Режим и продолжительность процессов тепловой обработки 
     (варки, жарения, припускания, выпечки).

· Правила составления меню; порядок пользования сборником рецептур;
     выход готовых изделий; процент ужарки, уварки, упёка и увеличение
      в объёме.

· Условия, сроки хранения и реализации готовой продукции и п./ф.; правила 

     бракеража пищи; требования  температурного режима,  отпускаемых блюд 

     потребителям; правила раздачи блюд массового спроса; 
     порядок сдачи  сырья и готовых изделий на лабораторный анализ.

· Основные типы механического, теплового, весоизмерительного
      и холодильного оборудования; назначение, устройство, правила 
      эксплуатации и техники  безопасности при обслуживании  оборудования.

· Основы физиологии питания, личной гигиены и санитарии.

· Правила ТБ внутреннего распорядка, противопожарные мероприятия.

· Основы организации и экономики производства, НОТ, характеристику
      посуды правила подачи блюд, сервировку столов к завтраку, обеду, ужину, 
      банкетному приёму.  

Повар IV разряда должен знать:

· Технологию приготовления блюд массового спроса в объеме требований 

      квалификационной характеристики повара 4-го разряда.

· Технологию приготовления диетических блюд,  и кулинарных изделий,

     требующих, сложной обработки.

· Основы диетического питания, виды и способы обработки сырья

          для диетических блюд, способы сокращения потерь и сохранения 

          питательной ценности,  при тепловых процессах  (применение различных 

          способов обогрева, создание определенной среды - кислой, соленой)

·  Ароматические вещества, способствующие улучшению вкусовых качеств

           изготовляемой продукции.

·  Основные требования стандартов и технических условий 
      на используемое  сырье и полуфабрикатов.

·  Способы  устранения пороков в готовой продукции; правила составления 
      меню  (праздничного, ежедневного); рациональный режим работы 
      различных видов оборудования.

·  Основы экономических знаний в объеме типовой учебной программы.

·  Соблюдать нормы и правила охраны труда, требования безопасности труда 

            и пожарной безопасности.

· Правила составления меню, порядок пользования сборником рецептур, выход готовых изделий.

Примечание:  

1. Повышенный квалификационный разряд  IV (четвёртый) присваивается 
     учащимся, успешно усвоившим обязательную программу и дополнительные 
     знания  по профессиональному циклу. 
2. В случае  если учащийся не справляется с освоением программы  теоретического  

    и производственного обучения в полном объёме, ему присваивается 

    квалификация II разряд (кухонный рабочий).  
Сводно-тематический план
	№ блока –

 модуля 
	Содержание блок – модуля
	Количество 
часов

	Б-1
	Введение в профессию.
	8

	Б-2
	Основы товароведения. Понятия о пищеварении.
	18

	Б-3
	Организация снабжения предприятия общественного питания. Общие сведения о машинах.
	19

	Б-4
	Основы микробиологии.
	10

	Б-5
	Санитария и гигиена. 
	20

	Б-6
	Плодоовощные товары. Механическая кулинарная обработка овощей и   грибов.
	32

	Б-7
	Рыба и рыбные продукты. Механическая 
кулинарная обработка рыбы и морепродуктов.
	16

	Б-8
	Мясо и мясные товары.  Механическая кулинарная обработка мяса и сельскохозяйственной птицы.
	35

	Б-9
	Тепловая обработка продуктов
	5

	Б-10
	Супы.
	56

	Б-11
	Соусы
	20

	Б-12
	Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий.
	22

	Б-13
	Блюда и гарниры из овощей
	28

	
	ИТОГО  ЗА 1 КУРС
	289

	Б-14
	Рыбные блюда
	21

	Б-15
	Блюда из мяса и мясопродуктов
	25

	Б-16
	Блюда из яиц и творога
	11

	Б-17
	Холодные блюда и закуски
	30

	Б-18
	Сладкие блюда и напитки
	26

	Б-19
	  Изделия из теста.
	36

	Б-20
	Лечебное питание
	8

	Б-21
	Организация обслуживания производства 
	31

	Б-22
	Охрана труда
	11

	Б-23
	Характеристика Национальных кухонь
	18

	
	ИТОГО ЗА 2 КУРС
	217


Программа технологии  приготовления  пищи

с интегрированными дисциплинами.

КУРС 1

Блок – модуль № 1

Введение в профессию.
Цели:
· Познакомить учащихся с системой начального  профессионального образования, 
           с подготовкой квалифицированных поваров для сферы общественного питания;
· Показать взаимосвязи дисциплин профессионального цикла, предметов 
            теоретического и производственного обучения;
· Формировать у учащихся интерес к избранной профессии, гордость за нее;
· Осознать роль повара как специалиста в осуществлении задач,  стоящих перед 
            работниками общественного питания;
· Познакомить учащихся с понятиями: кулинария, санитария, гигиена, 
            микробиология, товароведение, оборудование и осознать индивидуальную
            деятельность повара; 
Учащиеся должны знать:
· Классификацию ПОП по производственно-торговым признакам, ассортименту;                                                 
· Законодательство по охране труда и промышленной экологии;

· Меры пожарной безопасности; 

· Правила эксплуатации оборудования и безопасные условия труда,
· Способы экономного расходования электроэнергии; 

· Приемы оказания первой помощи при несчастных случаях.
	Блок № 1  Введение в профессию.

	№ урока
	№ часов по порядку
	Темы уроков
	К-во часов

	Урок № 1


	1-2
	Общие понятия о технологическом процессе 
предприятий общественного питания, сырье и п./ф.

Общие сведения о физиологии продуктов питания 
и товароведной их оценки.
	2

	Урок № 2
	3-4
	Общие сведения об оборудовании предприятий 
общественного питания для выполнения 
технологических операций.
	2

	Урок № 3
	5-8
	Характеристика предприятий ОП

классификация, принципы размещения. 
Уровень и виды услуг, состав и планировка.
	4

	
	
	Итого
	8


Средства обучения:     таблицы, плакаты, карточки – задания, альбомы.
Формы уроков:             лекция,  работа в микрогруппах, самостоятельная работа,
                                       Экскурсия

Блок – модуль № 2
Основы товароведения. Понятия о пищеварении.

Цели:
· Добиться прочного и глубокого усвоения знаний по основам физиологии питания, 
      микробиологии, санитарно-гигиеническим требованиям к условиям обработки 
            продуктов   и технологии приготовления пищи;
· Развивать у учащихся потребность к соблюдению личной гигиены и 
      производственной санитарии;
· Воспитывать у учащихся чувство ответственности, внимательности, 
      заботы, предельной честности как по отношению к своему здоровью, 
      так и к здоровью  посетителей.
Учащиеся должны знать:       

· Общие понятия о физиологии питания, санитарии, гигиене; 
·  Процесс пищеварения (в общих чертах), усвояемость пищи; 
·  Микроорганизмы, пищевые инфекции, отравления и глистные заболевания;    
·  Меры их предупреждения;  основные сведения о гигиене и санитарии; 
·  Химический состав пищевых продуктов  их классификацию;
·  Энергетическую ценность пищевых продуктов;
	Блок № 2  Основы товароведения.  Понятия о пищеварении

	Урок № 1
	9-14  
	Вещества, входящие в состав пищевых продуктов, 
их значение в питании.
	6

	Урок № 2
	15-16
	Энергетическая ценность.
	2

	Урок № 3
	17-20
	Роль пищи для организма человека. Суточная норма потребности человека в белках, жирах, углеводах. Пищеварение и усвояемость пищи. 
Понятие о процессе пищеварения. 
Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения.
	4

	Урок № 4
	21-25
	Обмен веществ и энергии. Общие понятия об обмене веществ. Суточный расход энергии. Питание различных групп населения, Суточный рацион питания. Режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании.
	5

	Урок № 5
	26
	Урок закрепления знаний и контроля.
	1

	
	
	Итого
	18


Средства обучения:  плакаты, рефераты, периодическая и справочная литература.
Методы контроля:    фронтальный опрос, составление таблиц самовзаимоконтроль, 

                                    самостоятельная работа.

Формы уроков:         лекция,  урок – игра, зачёт, урок – практикум.
Блок – модуль № 3
Организация снабжения предприятий общественного питания.
Общие сведения о машинах.

Цели:
· Научить учащихся определять качество продовольственных товаров;

· Изучить способы хранения продуктов и методы оценки качества;

· Сформировать представление учащихся об организации работы складских 

     помещениий  на производстве;

· Научить учащихся разбираться в весоизмерительных приборах; 
· Познакомить учащихся с устройством и основными деталями машин, 
     их эксплуатацией и безопасными приёмами работы;

Учащиеся должны знать: 
· Качество продуктов и методы их оценки;

· Основы хранения и отпуск пищевых продуктов;

· Формы и способы доставки продуктов;

· Правила приёмки продовольственных товаров;

· Основные детали машин, условия безопасной эксплуатации оборудования 
данных помещений;
	Блок № 3  Организация снабжения предприятия общественного питания. 

                  Общие сведения о машинах.

	Урок № 1
	27-30
	Понятие об ассортименте и товарном сорте. 
Качество продовольственных товаров и определение факторов влияющих на него.
	4

	Урок № 2
	31-34
	Стандарты. Основы хранения пищевых продуктов. Методы их консервирования. 
Методы оценки качества. 
	4

	Урок № 3
	35-40
	Источники снабжения, приемка товаров.
Организация складского хозяйства, 
Организация весового хозяйства, меры объема
	6

	Урок № 4
	41-44
	Основные детали машин, документация, 
Аппаратура управления
	4

	Урок № 5
	45
	Урок закрепления знаний и контроля
	1

	
	
	Итого
	19


Средства обучения: плакаты; рефераты; карточки – задания; справочная литература;
Методы контроля:      фронтальный опрос; тесты; зачёт;
Формы уроков:            лекция; самостоятельная работа; урок – зачёт;
Блок – модуль № 4

Основы микробиологии 

Цели:
· Добиться прочного и глубокого усвоения знаний по основам физиологии 

     питания, микробиологии, санитарно – гигиеническим требованиям к условиям 

     обработки продуктов и технологии приготовления пищи;

· Воспитать у учащихся чувство ответственности, внимательности, заботы, 

     предельной честности как по отношению к своему здоровью, 

     так и к здоровью посетителей.

Учащиеся должны знать:
· Общие понятия о физиологии питания, микроорганизмах;

· Процесс пищеварения (в общих чертах), усвояемость пищи, микроорганизмы,

· Виды пищевых инфекций и отравлений;

·  Глистные заболевания и меры их предупреждения;

	Блок № 4  Основы микробиологии.

	Урок № 1
	46-48
	Понятие о микроорганизмах, морфология микробов, Физиология микробов, 
Влияние условий внешней среды
	3

	Урок № 2
	49-50
51-52
	Пищевые инфекционные заболевания. 
Пищевые инфекции. 
Пищевые отравления.
	2
2

	Урок № 3
	53-54
	Глистные заболевания, 
Меры предупреждения
	2

	Урок № 4
	55
	Урок закрепления знаний и контроля
	1

	
	
	Итого
	10


Средства обучения:      схемы, плакаты, карточки задания; 

Методы контроля:        фронтальный опрос, тестовый контроль;
Формы уроков:              лекция, самостоятельная работа, проблемный урок,
                                         урок – беседа, урок – зачёт;
Блок – модуль № 5
Санитария и гигиена
Цели:
· Добиться прочного и глубокого усвоения знаний по санитарно – гигиеническим требованиям к условиям кулинарной обработки продуктов

      и технологии приготовления пищи;

· К устройству и содержанию ПОП; к оборудованию и инвентарю; 

     к транспортировке и хранению пищевых продуктов;

· Развить у учащихся потребность к соблюдению личной гигиены 

     и производственной кулинарии;

Учащиеся должны знать: 
· Понятие о гигиене труда, профессиональной вредности, 

· Виды производственного травматизма и меры его предупреждения;
· Общие сведения о санитарии и гигиене;

· Правила и требования личной гигиены;
	Блок № 5  Санитария и гигиена.

	Урок № 1
	56-59
	Понятия о гигиене труда, профессиональной вредности.  Производственный травматизм,
Меры предупреждения
	4

	Урок № 2
	60-33
	Личная гигиена, 
Санитарный режим работников на производстве.
 Санитарная культура. Медицинское обследование.
	4

	Урок № 3
	64-67
	Санитарные требования к устройству и содержанию ПОП. Санитарные требования к оборудованию и инвентарю, санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	4

	Урок № 4
	68-73
	Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов, санитарные требования 
к реализации готовой пищи и обслуживанию 
посетителей.
	6

	Урок № 5
	74-75
	Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора.
Урок закрепления знаний и контроля
	2

	
	
	Итого
	20


Средства обучения:  типовые инструкции, медицинские проспекты;
Методы контроля:    фронтальный опрос, тестовый опрос, контрольная работа;
Формы урока:            работа в микрогруппах, лекция;
Блок – модуль № 6

Плодоовощные товары.  
Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.
Цели: 
· Сформировать у учащихся прочные теоретические знания  по классификации 

и характеристике овощей и плодов; 
· Показать необходимость и роль первичной обработки для изготовления п./ф. и блюд из овощей;

· Освоить технологию первичной обработки овощей с учётом качественных 
     характеристик и нормативных актов;

Учащиеся должны знать:
· Классификацию, характеристику основных видов овощей, плодов и грибов;

· Показатели качества и методы их оценки;

· Правила обработки и последовательность операций механической  
Кулинарной обработки овощей;

· Способы сохранения витаминов и пищевых веществ;

· Организацию работы овощного цеха;

· Оборудование для обработки овощей;
	Блок № 6  Плодоовощные товары. 
                  Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.

	Урок № 1
	76-79
	Классификация, характеристика основных видов, показателей качества и условия хранения овощей.

	4

	Урок № 2
	80-83
	Классификация, характеристика основных видов, показатели качества и условия хранения плодов и грибов.
	4

	Урок № 3
	84-88
	Механическая кулинарная обработка овощей. Технологический процесс, Сырье, полуфабрикаты, готовая продукция. Правила обработки овощей, последовательность операций, сохранение
 витаминов, цвета. Пищевых веществ.
	5

	Урок № 4
	89-92
	Универсальные приводы. Характеристика, 
классификация, назначение, 
устройство и правила эксплуатации.
	4

	Урок № 5
	93-98
	Машины для обработки овощей
	6

	Урок № 6
	99-103
	Организация производства предприятий общественного питания. Общие требования 
к производственным помещениям и организация рабочих мест
	5

	Урок № 7
	104-105
	Организация работы овощного цеха, 
Состав работников и их расстановка по рабочим местам.
	2

	Урок № 8
	106-107
	Урок закрепления знаний и контроля
	2

	
	
	Итого
	32


Средства обучения:        плакаты, схемы, альбомы, рефераты;
                                          карточки – задания; 

                                          натуральные образцы нарезки овощей;

                                          диски СD - ROM;
Методы контроля:          фронтальный опрос,  

                                          составление систематизирующих таблиц,

                                          само – и взаимоконтроль, самостоятельная работа,

                                          контрольный тест; 

                                         контрольные задания по расчёту количества 

                                         очищенных овощей с учётом сезонности;
Формы уроков:               экскурсия на производственное предприятие, 

                                          лекция, конкурс, 
                                          урок заключительная конференция,
                                          урок – мультимедиа,

                                          проблемный урок,

                                          урок защиты творческих проектов,

                                          урок – зачёт, урок – практикум,

                                          викторина, беседа;

Блок – модуль № 7

Рыба и рыбные продукты. 
Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов

Цели:  

· Познакомить учащихся с показателями качества рыбы и маркировкой рыбных 
     продуктов;

· Показать учащимся, что лежит в основе различных способов обработки рыбы      и морепродуктов;

· Освоить технологический процесс обработки рыбы, приготовления п./ф.;

Учащиеся должны знать:
· Показатели качества рыбы и методы их определения, нормативные акты;

· Приёмы и способы механической кулинарной обработки рыбы 

· Приготовление полуфабрикатов из рыбы;

· Организацию работы рыбного цеха;

· Условия безопасной эксплуатации оборудования данных помещений; 
	Блок № 7  Рыба и рыбные продукты. 
                  Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов.

	Урок № 1
	108-113
	Рыбные товары, ассортимент, показатели качества, маркировка. Живая рыба, охлажденная, 
мороженная, соленая, вяленая, сушеная, копченая. 
Рыбные консервы, икра.
	6

	Урок № 2
	114-119
	Механическая кулинарная обработка рыбы и
 нерыбных продуктов. Технологический процесс, технология приготовления п./ф.,
 кулинарное использование. 
	6

	Урок № 3
	120-122
	Машины для обработки рыбы, характеристика, 
назначение, устройство, правила эксплуатации. Организация работы рыбного цеха.
	3

	Урок № 4
	123
	Урок закрепления знаний и контроля
	1

	
	
	Итого
	16


Средства обучения: плакаты, схемы, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
Методы контроля:   самостоятельная работа, тесты, контрольная работа,

                                    составление систематизирующих таблиц; 
Формы урока:  лекция, экскурсия на ПОП в рыбный цех, урок – мультимедиа, зачёт;

Блок – модуль № 8
Мясо и мясные товары.  

Механическая кулинарная обработка мяса и сельскохозяйственной птицы.

Цели:

· Изучить качественный и количественный состав первичной обработки мыса, птицы, субпродуктов;
· Обучить способам технологического процесса механической кулинарной 
     обработки мяса, птицы перед приготовлением блюд;

· Способствовать формированию умений оперативно выявлять признаки 

     некачественного сырья;

Учащиеся должны знать:
· Способы и приёмы механической кулинарной обработки мяса, с./х. птицы;
· Организацию работы мясного цеха;

· Санитарно – гигиенические требования к обработке мяса и мясопродуктов; 
	Блок № 8  Мясо и мясные товары. 
                  Механическая кулинарная обработка мяса и с/х птицы.

	Урок № 1
	124-127
	Ассортимент, показатели качества, маркировка, сроки хранения. Свежее мясо, мясные 
субпродукты, мясо диких животных, с/х птица.
	4

	Урок № 2
	128-131
	Колбасные изделия и мясокопчености, 
Мясные и мясорастительные консервы.
	4

	Урок № 3
	132-137
	Механическая кулинарная обработка мяса,
мясопродуктов.
	6

	Урок № 4 
	138-141
	Механическая кулинарная обработка с/х птицы, технологический процесс, 
последовательность операций.
	4


	Урок № 5
	142-149
	Полуфабрикаты, технология приготовления, 
кулинарное использование. 
Обработка мясных субпродуктов.
	8

	Урок № 6
	150-153
	Машины для обработки мяса, 
характеристика, назначение, устройство, 
принцип работы, эксплуатация
	4

	Урок № 7
	154-157
	Организация работы мясного цеха, 
организация работы птицегольевого цеха.
 Организация работы мясорыбного цеха.
	4

	Урок № 8
	158
	Зачет по теме
	1

	
	
	Итого
	35


Средства обучения:          плакаты, схемы, систематизирующие таблицы,
                                            альбомы, рефераты,  диски СD ROM;
Методы контроля:            фронтальный опрос, тесты, карточки – задания,

                                            составление систематизирующих таблиц, 

                                            контрольная работа;

Формы уроков:                  лекция, работа в микрогруппах, 
                                            урок – мультимедиа, 

                                            урок – беседа,

                                            проблемный урок, 

                                            урок – зачёт,

                                            творческий отчёт, 

                                            урок – взаимообучения,

                                            урок – игра, 

                                            урок – экскурсия в мясной цех;   
Блок – модуль № 9

Тепловая кулинарная обработка продуктов
Цели:

· Осознать значение тепловой обработки продуктов для физиологии человека;

· Познакомить учащихся с классификацией тепловой обработки продуктов;
· Освоить основные  приёмы и способы тепловой обработки продуктов 

     и их влияние на качество готовой продукции;

· Сформировать представление учащихся об организации работы горячего
     цеха;

· Воспитать у учащихся бережное отношение к продуктам и аккуратность 
     в работе, к соблюдению санитарных требований;

Учащиеся должны знать:
· Технологические процессы и правила тепловой обработки продуктов;

· Условия сохранения витаминов, минеральных веществ, белков, углеводов,   

     при тепловой обработке продуктов;

· Назначение и использование инвентаря, кухонной посуды, оборудования;

· Организацию работы горячего цеха;

· Безопасные приёмы работы на тепловом оборудовании;
	Блок № 9  Тепловая кулинарная обработка продуктов.

	Урок № 1
	159-160
	Назначение, классификация, 
виды тепловой обработки, влияние температуры и продолжительности тепловой обработки 
на качество готовой продукции
	2

	Урок № 2
	161-162
	Общие сведения о тепловом оборудовании: 
классификация по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передач
	2

	Урок № 3
	163
	Закрепление знаний и контроля
	1

	
	
	Итого
	5


Средства обучения:        плакаты, схемы, систематизирующая таблица, 
                                          диски CD – ROM;
Методы контроля:          тесты, карточки задания, фронтальный опрос;
Формы уроков:               лекция, зачёт, урок – игра; урок – мультимедиа,
                                          урок – взаимообучения, защита творческих рефератов;
Блок – модуль № 10

Супы 

Цели: 
· Осознать роль бульонов и супов в питание человека;
· Освоить классификацию, правила, способы приготовления 

     и нормы отпуска супов;

· Изучить приёмы и способы приготовления бульонов, супов 
     с наименьшими потерями питательных веществ;

Учащиеся должны знать:
· Классификацию супов, общие правила приготовления супов

     и их разновидности;

· Технологический процесс приготовления национальных супов
      и способы подачи;
· Санитарные требования к кулинарной обработке продуктов, 

     к процессу приготовления блюд;

· Организацию работы супового отделения, использование посуды, инвентаря 

	Блок № 10  Супы.

	Урок № 1
	164-167
	Пищевые жиры: ассортимент, 
Показатели качества, маркировка, масло коровье
	4

	Урок № 2
	168-171
	Растительные масла, кулинарные жиры.
	4

	Урок № 3
	172-175
	Супы, значение их в питании, классификация, технология приготовления бульонов
 и их разновидностей. 
Общие правила варки заправочных супов.
	4

	Урок № 4
	176-181
	Приготовление и ассортимент заправочных супов: борщи, щи, рассольники, солянки и.т.д.
	6

	Урок № 5
	182-186
	Вкусовые товары, классификация, 
Показатели качества, пряности и приправы.
	5

	Урок № 6
	187-188
	Супы из круп, бобовых, макаронных изделий.
	2

	Урок № 7
	189-196
	Молоко и молочные товары, ассортимент,
Показатели качества.
	8

	Урок № 8
	197-202
	Молочные супы, прозрачные супы, 
Пюреобразные супы, холодные супы.
	6

	Урок № 9
	203-206
	Крахмал, сахар, показатели качества, упаковка, маркировка, сроки хранения, 
Продукты переработки крахмала.
	4

	Урок №10
	207-208
	Сладкие супы.
	2

	Урок
№11
	209-216
	Пищеварочные котлы, назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации.
	8

	Урок
№12
	217-218
	Организация работы горячего цеха, 
Суповое отделение. Организация рабочих мест.
	2

	Урок
№13
	219
	Зачет по теме
	1

	
	
	Итого
	56


Средства обучения:      плакаты, схемы, журналы «Общественное питание»,

                                        натуральные образцы оборудования,

                                        сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,
                                        диски СD - ROM;
Методы контроля:         фронтальный опрос, 
                                         систематизирующая таблица,

                                         листы рабочей тетради,

                                         инструкционные карты,

                                         карточки – задания, тесты;
Форма уроков:                лекция, беседа,
                                         экскурсия на  ПОП в горячий цех,

                                         урок – конкурс, 

                                         самостоятельная работа,

                                         урок – зачёт, 

                                         урок – взаимообучения,

                                         урок - защита творческих рефератов,
                                         урок – мультимедиа,
                                         урок – игра,

                                         урок – практикум,

                                         проблемный урок,

                                         урок – заключительная конференция;

Блок – модуль № 11

Соусы 
Цели:

· Понять значение соусов в кулинарии, их классификацию;

· Изучить приёмы придания вкуса, запаха, цвета нежной консистенции различным продуктам при приготовлении различных соусов;

· Изучить основные  приёмы технологического процесса  приготовления
     соусов;

Учащиеся должны знать:
· Технологию приготовления соусов и их использование;

· Организацию работы горячего и соусного отделения;

· Правила работы со сборником рецептур;
	Блок № 11  Соусы. 

	Урок № 1
	220-221
	Мука, виды помолов, показатели качества. 
	2

	Урок № 2
	222-225
	Соусы, значение в питании, классификация, 
Технология приготовления. 
Правила подачи, сроки хранения. Красный соус и его производные. Белый соус и его производные.
	4

	Урок № 3
	226-229
	Молочные и сметанные, грибные соусы.
	4

	Урок № 4
	230-232
	Яичные товары, ассортимент, показатели качества, маркировка, условия хранения.
	3

	Урок № 5
	233-236
	Яично-молочные смеси, 
Холодные соусы, майонез, заправки, маринад.
	4

	Урок № 6
	237-238
	Организация соусного отделения.
	2

	Урок № 7
	239
	Зачет по теме.
	1

	
	
	Итого 
	20


Средства обучения:    альбомы,  диски СD ROM,  плакаты,  таблицы,
                                       инструкционные карты,

                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий;  

Методы контроля:      фронтальный опрос,

                                      карточки – задания, 
                                      тесты,

                                      зачёт;  

Формы уроков:           лекция,  беседа, урок – зачёт,
                                     урок – игра, 

                                     самостоятельная работа;         
                                     проблемный урок, урок – мультимедиа;         

Блок – модуль № 12
Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий.

Цели:
· Изучить особенности подготовки круп, бобовых, к варке;

· Изучить технологический процесс приготовления блюд из круп, бобовых, 

     макаронных изделий;
· Сформировать у учащихся умения определять качество круп, бобовых, 

     макаронных изделий;

· Развить у учащихся эстетический вкус при оформлении и подаче блюд;

Учащиеся должны знать:
· Качество продуктов и методы их определения;

· Сроки и условия хранения круп, бобовых, макаронных изделий;

· Технологию приготовления и подачу блюд из круп, бобовых, 
     макаронных изделий;

· Требования к качеству блюд;

· Сроки и условия реализации готовых блюд;
	Блок № 12  Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий.

	Урок № 1
	240-243
	Основные зерновые культуры, 
Показатели качества, условия хранения, 
Ассортимент круп, 
Виды макаронных изделий.
	4

	Урок № 2
	244-249
250-251
	Блюда из круп, варка каш, 
Процессы, происходящие при варке, 
Первичная обработка круп, изделия из каш. 
	6
2

	Урок № 3
	252-253
254-255
	Варка макаронных изделий, блюда из них. 
Варка бобовых  и блюда из них.
	2
2

	Урок № 4
	256-260
	Варочно-жарочное оборудование, назначение,
 устройство, принцип работы, эксплуатация.
	5

	Урок № 5
	261
	Зачет по теме.
	1

	
	
	Итого
	22


Средства обучения:      таблицы, плакаты, муляжи, диски CD – ROM;
                                        сборник рецептур блюд и кулинарных изделий;

                                        журналы «Общественное питание»                                      

Методы контроля:         фронтальный опрос, тестовый контроль, 
                                          составление систематизирующих таблиц;

Формы уроков:               лекция, самостоятельная работа, зачёт,

                                          урок – мультимедиа, 

                                          урок – защита творческих проектов,

                                          урок – игра, проблемный урок;    
Блок – модуль № 13

Блюда и гарниры из овощей.

Цели:

· Осознать влияние блюд из овощей на питание человека;
· Изучить способы  технологии приготовления  и отпуска блюд 

     и гарниров из овощей;

· Формировать и развивать умения органолептическим методом определять 

     качество приготовления блюд из овощей;

Учащиеся должны знать:
· Первичную кулинарную обработку овощей;

· Технологию приготовления и правила подачи блюд из овощей;

· Требования к качеству блюд из овощей;
	Блок № 13  Блюда и гарниры из овощей.

	Урок № 1
	262-265
	Значение в питании и классификация блюд. 
Технология приготовления, требования к качеству, правила подачи. Блюда из отварных овощей.
	4

	Урок № 2
	266-269
270-273
	Блюда из жареных овощей, способы жарки, 
Приготовление гарниров, 
Приготовление котлетной массы и изделий из неё, 
Запеченные изделия из овощной массы.
	4
4

	Урок № 3
	274-277
	Фаршированные и тушеные овощи, 
Запекание овощей и грибов.
	4

	Урок № 4
	278-282
	Аппараты для жарки изделий, назначение, 
устройство, принцип работы, эксплуатация.
	5

	Урок № 5
	283-286
	Аппараты для выпечки изделий, назначение, 
устройство, принцип работы, эксплуатация.
	4

	Урок № 6
	287-288
	Организация работы кулинарного цеха.
	2

	Урок № 7
	289
	Зачет по теме.
	1

	
	
	Итого
	28


Средства обучения:   таблицы, схемы, муляжи, диски CD – ROM,
                                     сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,
                                     журналы «Общественное питание»;
Методы контроля:     фронтальный опрос, составление таблиц, контрольная работа;
Формы уроков:           лекция, защита творческих проектов, урок – мультимедиа,
                                      работа в микрогруппах,  проблемный - урок;
2 КУРС
Блок – модуль №  14

Рыбные блюда.

Цели:

· Осознать влияние  горячих рыбных блюд на физиологию человека;
· Изучить способы приготовления и отпуска блюд из рыбы;
Учащиеся должны знать;
· Технологический процесс приготовления блюд из рыбы, морепродуктов, 
·  Правила хранения рыбных блюд и срок реализации;    
	Блок № 14  Рыбные блюда.

	Урок № 1
	1-5
	Значение в питании, классификация блюд, 
Технология приготовления, требования к качеству, правила подачи, сроки хранения,
Процессы, происходящие при тепловой обработке. Блюда из отварной и припущенной рыбы.
	5

	Урок № 2
	6-10
	Фарширование  рыбы, 
Блюда из жареной рыбы в жире и во фритюре.
	5

	Урок № 3
	11-15
	Блюда из котлетной массы, 
Блюда из запеченной рыбы, 
Блюда из нерыбных морепродуктов.
	5

	Урок № 4
	16-19
	Пароварочные шкафы 
Мелкие варочные аппараты, 
Назначение, устройство, принцип работы,
Правила  эксплуатация.
	4

	Урок № 5
	20-21
	Зачет по теме
	2

	
	
	Итого
	21


Средства обучения:   сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,
                                     инструкционные карты, альбомы,

                                      диски СD -  ROM,  карточки – задания, плакаты,

                                      муляжи, журналы «Общественное питание»

Методы контроля:      фронтальный опрос, тестовый контроль, зачёт;
Формы уроков:            урок – мультимедиа, проблемный урок,
                                       урок – практикум, урок – деловая игра,

                                       лекция, беседа, урок – конференция,

                                       защита творческих рефератов;

Блок – модуль № 15
Блюда из мяса и мясопродуктов.

Цели:

· Осознать зависимость многообразия мясных блюд от различных способов тепловой обработки;
· Освоить грамотную и качественную технологию приготовления и отпуска блюд из мяса, птицы, субпродуктов;
Учащиеся должны знать:
· Технологию приготовления блюд из мяса, птицы и субпродуктов;

· Способы тепловой обработки для каждого вида мяса;

· Санитарные требования при приготовлении блюд из мяса, птицы;

· Правила эксплуатации и технику безопасности при работе на оборудовании мясного, горячего цехов;
	Блок № 15  Блюда из мяса и мясопродуктов.

	Урок № 1
	22-25
	Значение в питании, классификация, 
Технология приготовления, правила подачи, 
Процессы, происходящие при тепловой обработке. Блюда из вареного мяса, 
Блюда из вареных субпродуктов 
и колбасных изделий.
	4

	Урок № 2
	26-31
	Мясо, жаренное крупными кусками

Мясо, жаренное порционными кусками.
	6

	Урок № 3
	32-37
	Блюдо из тушеного мяса, 
Изделия из котлетной массы.
	6

	Урок № 4
	38-41
	Блюда из субпродуктов, 
Блюда из запеченного мяса и из мяса 
диких животных.
	4

	Урок № 5
	42-45
	Блюда из с/х птицы.
	4

	Урок № 6
	46
	Урок проверки знания и контроля.
	1

	
	
	Итого
	25


Средства обучения:    плакаты, муляжи,  диски СD – ROM, альбомы,
                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,

 Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль, зачёт;
Формы уроков:             лекция,  урок – мультимедиа, урок – практикум, беседа,
                                        урок – игра, проблемный урок, урок – зачёт;
Блок – модуль № 16

Блюда из яиц, творога.
Цели:

· Освоить умение определять качество поступившего сырья  на  ПОП 

     при дальнейшем приготовлении блюд из яиц и творога;
· Сформировать у учащихся прочные знания по технологии приготовления 

     и правилам подачи блюд из яиц и творога;

· Развить у учащихся эстетический вкус при оформлении и подаче блюд;

Учащиеся должны знать:
· Классификацию, технологию приготовления блюд из яиц, и творога;

· Сроки хранения и реализации блюд из яиц и творога;
	Блок № 16  Блюда из яиц, творога.

	Урок № 1
	47-51
	Значение в питании, классификация, 
Технология приготовления, правила подачи. 
Варка яиц. 
Блюда из яиц.
	5

	Урок № 2
	52-56
	Блюда из творога, 
Творожные фарши.
	5

	Урок № 3
	57
	Урок проверки знаний и контроля.
	1

	
	
	Итого
	11


Средства обучения:    плакаты, муляжи,  диски СD – ROM, альбомы,

                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,

                                      инструкционные карты,

                                      журналы «Общественное питание»; 

 Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль, 

                                      карточки – задания, составление систематизирующих таблиц,

                                      зачёт, контрольная работа;

Формы уроков:             лекция,  урок – мультимедиа,  

                                        урок – практикум, беседа,

                                        урок – игра, 

                                        проблемный урок, урок – зачёт,

                                        урок – защиты проектов;

Блок – модуль № 17
Холодные блюда и закуски.

Цели:
· Осознать, что холодные блюда и закуски являются дополнительным источником питательных веществ и разнообразят рацион питания;

· Изучить многообразие холодных блюд и закусок и освоить технологию приготовления, соблюдая санитарные правила;
Учащиеся должны знать:
· Классификацию холодных блюд и закусок;

· Правила подготовки продуктов и санитарные требования предъявляемые 

     к изготовлению  холодных блюд и закусок;

· Технологию приготовления холодных блюд и закусок;

· Организацию работы холодного цеха;

· Правила эксплуатации и технику безопасности при работе на оборудование;

	Блок № 17  Холодные блюда и закуски.

	Урок № 1
	58-59
	Значение, классификация, 
Общие принципы оформления, 
Обработка гастрономических товаров. 
Бутерброды.
	2

	Урок № 2
	60-63
	Машина для нарезки хлеба
 и гастрономических продуктов. 
Организация работы хлеборезки.
	4

	Урок № 3
	64-67
	Салаты и винегреты из сырых и вареных овощей.
	4

	Урок № 4
	68-71
	Холодные закуски из рыбной гастрономии, 
из отварной, жареной, припущенной рыбы.
	4

	Урок № 5
	72-75
	Заливные, фаршированные рыбные 
и мясные блюда. 
Мясные холодные блюда и закуски.
	4

	Урок № 6
	76
	Холодные закуски из овощей и яиц.
	1

	Урок № 7
	77-78
	Организация холодного цеха.
	2

	Урок № 8
	79-86
	Общие сведения о холодильном оборудовании, 
назначение, классификация, устройство, 
принцип работы, эксплуатация.
	8

	Урок № 9
	87
	Урок проверки знания и контроля.
	1

	
	
	Итого
	30


Средства обучения:    плакаты, муляжи,  диски СD – ROM, альбомы,

                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,

Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль, зачёт;
Формы уроков:           лекция,  урок – мультимедиа, урок – практикум, беседа,

                                     урок – игра,  проблемный урок, урок – зачёт;
Блок – модуль № 18
Сладкие блюда и напитки.
Цели:
· Освоить технологию приготовления сладких блюд и напитков, 

     способы их подачи;

· Сформировать и развить у учащихся умения органолептическим методом 

     определять качество поступающего сырья для приготовления сладких блюд

Учащиеся должны знать: 
· Классификацию сладких блюд и напитков;

· Технологию приготовления и правила подачи сладких блюд и напитков;

· Организацию работы холодного цеха;

	Блок № 18  Сладкие блюда и напитки.

	Урок № 1
	88-89
90-93
	Значение в питании, классификация, 
Технология приготовления, 
Требования к качеству. 
Натуральные свежие фрукты и ягоды.
 Приготовление компотов.
	2
4

	Урок № 2
	94-99
	Желированные блюда.
	6

	Урок № 3
	100-102
	Горячие сладкие блюда.
	3

	Урок № 4
	103-107
	Горячие и холодные напитки.
	5

	Урок № 5
	108-112
	Водогрейное оборудование.
	5

	Урок № 6
	113
	Урок закрепления знаний и контроля.
	1

	
	
	Итого
	26


Средства обучения:    плакаты, муляжи,  диски СD – ROM, альбомы,

                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,

                                      журналы «Общественное питание»;

Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль, зачёт;
Формы уроков:             лекция,  урок – мультимедиа, урок – практикум, беседа,

                                        урок – игра, проблемный урок, урок – зачёт;
Блок – модуль № 19
Изделия из теста.

Цели:
· Освоить технологический процесс приготовления различных видов теста и изделий из него с учётом нормативных документов;

Учащиеся должны знать:
· Технологию приготовления дрожжевого, бездрожжевого теста;

· Способы приготовление фаршей, начинок для изделий для теста;

· Санитарные требования к изготовлению полуфабрикатов из теста;
· Организацию работы мучного кондитерского цеха;
	Блок № 19  Изделия из теста.

	Урок № 1
	114-116
	Вспомогательные материалы для производства кулинарных и мучных изделий. 
Дрожжи и химические разрыхлители.
	3

	Урок № 2
	117-120
121-124

125-128
	Бездрожжевое тесто. 
Тесто для пельменей, вареников, 
домашней лапши, блинчиков, оладий.
	4
4

4

	Урок № 3
	129-134
	Приготовление фаршей.
	6

	Урок № 4
	136-139
	Организация работы кондитерского цеха.
	5

	Урок № 5
	140-147
	Машины для приготовления теста
	8

	Урок №:
	148-149
	Урок закрепления знаний и контроля.
	2

	
	
	Итого
	36


Средства обучения:    плакаты, муляжи,  диски СD – ROM, альбомы,

                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,

                                      журналы «Общественное питание»;
Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль, зачёт;
Формы уроков:           лекция,  урок – мультимедиа, урок – практикум, беседа,

                                     урок – игра,  проблемный урок,  урок – зачёт,
                                     урок – исследование,  урок – конференция; 
Блок – модуль № 20
Лечебное питание
Цели:
· Освоить особенности технологии приготовления диетических блюд, применяемых при различных видах заболеваниях;

Учащиеся должны знать:
· Нормы и режим лечебного питания, детского питания;

· Основные принципы лечебного питания и виды щажений;

· Характеристику распространенных диет;

· Особенности приготовления диетических блюд; 
	Блок № 20 Лечебное питание. 

	Урок № 1
	150-153
	Основы и принципы лечебного питания. 
Виды щажений. 

Характеристика распространённых диет.

Особенности приготовления диетических блюд.
	4

	Урок № 2
	154-157
	Первые блюда.

Вторые блюда.

Холодные блюда и закуски. 
Витаминные напитки. Детское питание.
	4

	
	
	Итого
	8


Средства обучения:    плакаты, муляжи,  диски СD – ROM, альбомы,

                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий,

                                      характеристики диет;

Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль, зачёт;

Формы уроков:             лекция,  урок – мультимедиа, урок – практикум, беседа,

                                        урок – игра, проблемный урок, урок – зачёт;
Блок – модуль № 21
Организация обслуживания производства.
Цели:
· Изучить организацию форм и методов обслуживания посетителей, проведения бракеража готовой продукции;

· Освоить правила сервировки столов и правила подачи блюд;

· Научить учащихся правильно составлять меню и рассчитывать калькуляцию цен на продукцию, изготовляемую на  ПОП.

Учащиеся должны знать:
· Назначение и характеристику торговых помещений на ПОП.

· Назначение посуды, приборов, столового белья;

· Способы сервировки столов к завтраку, обеду, ужину, к банкетным вечерам;

	Блок № 21  Организация обслуживания производства.

	Урок № 1
	158-161
	Организация работы раздачи. 
Оборудование для раздачи пищи.
	4

	Урок № 2
	162-165
	Организация обслуживания производства.
	4

	Урок № 3
	166-171
	Назначение и характеристика торговых 
помещений, посуды, приборов, столового белья.
	6

	Урок № 4
	172-175
	Организация обслуживания потребителей 
в ресторанах. 
Сервировка столов, прием заказа, подача блюд.
	4

	Урок № 5
	176-179
	Банкеты и приемы. Обслуживание туристов.
	4

	Урок № 6
	180-183
	Реклама и спрос.
	4

	Урок № 7
	184-187
	Меню и составление план-меню.
	4

	Урок № 8
	188
	Урок закрепления знания и контроля
	1

	
	
	Итого
	31


Средства обучения:    плакаты, муляжи, альбомы, диафильмы, бланки – меню;

Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль, зачёт;
Формы уроков:             лекция,   урок – практикум, беседа, урок – конференция,

                                        урок – игра, проблемный урок, урок – зачёт;
Блок – модуль № 22

Охрана труда.
Цели:
· Освоить основные мероприятия по технике безопасности на производстве;

· Изучить правила эксплуатации оборудования и безопасные условия работы;
· Научить учащихся оказывать первую помощь при несчастных случаях;

Учащиеся должны знать:
· Организацию НОТ;

· Законодательство по охране труда и технике безопасности:

· Меры пожарной безопасности;

· Приёмы оказания первой помощи при несчастных случаях;
	Блок № 22  Охрана труда.

	Урок № 1
	189-190
	Законодательство по охране труда 
и технике безопасности. 
Организация работы предприятий
 по охране труда.
	2

	Урок № 2
	191-192
	Производственный травматизм, 
Первая помощь при несчастных случаях
 на производстве.
	2

	Урок № 3
	193-194
	Основные мероприятия по технике безопасности на производстве. 
Пожарная безопасность.
	2

	Урок № 4
	195-196
	Организация НОТ .
	2

	Урок № 5
	197-198
	Конференция по охране труда.
	2

	
	
	Итого
	10


Средства обучения:  типовые инструкции, плакаты, карточки – задания;
Методы контроля:     фронтальный опрос, тестовый контроль;
Формы уроков:           урок – игра, урок – конференция, лекция, урок – зачёт;   
Блок – модуль № 23
Характеристика национальных кухонь.
Цели:
· Познакомить учащихся с характеристикой национальной и зарубежной кухни

     разных народов; 

· Формировать у учащихся умения пользоваться дополнительной литературой, 

· Журналами, периодической печатью;

· Дать представление о культуре национальной кухни разных народов;

· Развить у учащихся эстетический вкус к национальной кухне разных народов;

Учащиеся должны знать:
Характеристику национальной кухни разных народов;

Особенности приготовления и использования продуктов для блюд;

Технологические процессы приготовления блюд национальной кухни;

Правила подачи блюд национальной кухни;

	Блок 23  Характеристика национальных кухонь.

	Урок № 1
	199-200
	Русская и советская кухни
	2

	Урок № 2
	201-202
	Украинская кухня
	2

	Урок № 3
	203-204
	Белорусская кухня
	2

	Урок № 4
	205-206
	Молдавская кухня
	2

	Урок № 5
	207208
	Закавказские кухни
	2

	Урок № 6
	209-210
	Среднеазиатские кухни
	2

	Урок № 7
	211-212
	Прибалтийские кухни
	2

	Урок № 8
	213-217
	Зарубежные кухни
	5

	
	
	Итого
	19


Средства обучения:    плакаты, альбомы, журналы «Общественное питание»

                                      сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, рефераты;
 Методы контроля:     фронтальный опрос, зачёт;
Формы уроков:            лекция,  урок – практикум, беседа, урок – конференция,
                                      урок – игра,  проблемный урок,  урок – зачёт;
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