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Приложение 2
СТРУКТУРНЫЕ СХЕМЫ УЧЕБНЫХ БЛОКОВ ДЛЯ ИНТЕГРАТИВНОГО КУРСА ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ ПОВАРОВ-КОНДИТЕРОВ

Общие методические рекомендации по организации интегрированного курса технологии приготовления пищи укрупненными учебными блоками.

Учебный материал представляет собой интегрированное содержание 
спецпредметов и курса спецтехнологии. Все содержание предмета разбито на 23 блока, каждый из  которых изучается по технологии концентрированного обучения. 
При проектировании содержания спецпредмета была взята за основу модель линейного погружения в условиях частичной концентрации. Блоки изучаются
 последовательно, временные  промежутки между блоками определяются 
в зависимости от конкретных условий учебного процесса в учебном заведении. 

Содержание каждого блока разделяется на уроки (дни). В течение урока 
с учащимися могут работать один или два преподавателя. Это связано с 
профилированием общеобразовательных дисциплин к условиям спецтехнологии, 
т.е. интеграции содержания общеобразовательных и специальных дисциплин. 

Основным методическим принципом является – развивающая направленность процесса обучения. В соответствии с этим подбираются такие методические 
приемы, которые будут способствовать развитию самостоятельности, творческой активности учащихся. рекомендуется применять активные методы обучения,
групповую и парную работу учащихся. Особое внимание необходимо уделить 
формированию навыков  учебного материала. Самостоятельная работа учащихся должна быть направлена на овладение навыками учебной деятельности и
 применении их в условиях конкретных производственных ситуаций. 

Расширение временных рамок урока погружения позволяет применять 
нетрадиционные формы уроков: бинарные, уроки-конференции, уроки-игры и тд., увеличить время на организацию самостоятельной работы учащихся.

Домашние задания предпочтительны творческие, комплексные, 
с использованием интегративного содержания. 

Методы контроля применяются традиционные и нетрадиционные 
(тесты, игра-зачет)

Пояснение к конкретным блокам раскрывают особенности в формировании содержания конкретного курса, логику изложения учебного материала и являются пояснениями к структурным схемам. Традиционные методические рекомендации
 по изучению вопросов тем кулинарии поваров-кондитеров в данных методических рекомендациях не предусмотрены.

       
  - Товароведение пищевых продуктов


- Кулинария
   
  - Физиология, санитария, гигиена



- Химия


 - Организация ПОП




         - Оборудование ПОП

КУРС 1
БЛОК № 1

Введение в профессию.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 1

Для формирования общего впечатления учащихся по предмету, для того, 
чтобы заинтересовать учащихся на этапе формирования первоначальных знаний необходим вводный курс. Этот блок мы назвали «Введение в профессию». 
На данном этапе учащиеся должны иметь представление о технологическом процессе, о видах производства, о деталях и механизмах машин и конструкций. 
Эти сведения заложены в программу отдельных предметов: организация ПОП, оборудование ПОП, товароведение пищевых продуктов, физиология питания, 
кулинария.

Предполагается интеграция содержания выше указанных предметов на основе внутрипредметных и межпредметных связей. Интеграция осуществляется путем 
переструктурирования содержания выше указанных предметов и изучение вопросов из этих предметов по необходимости в кулинарии. Таким образом, для того, чтобы дать представление о технологическом процессе и о производстве предприятий
 общественного питания был отобран учебный материал, включающий понятия
 о процессе производства, дана характеристика предприятий в частности 
и виды услуг; понятия о продуктах питания; понятия о физиологии питания, 
микробиологии; понятия о машинах, сменных механизмах и их классификация. 


Особое внимание следует уделить вопросам формирования начальных
 учебных навыков работы с учебной литературой, составлению конспектов, 
выработки единых правил действий на уроке. Для этого время для изучения 
учебного материала первого блока увеличивается для обеспечения прочного 
усвоения и закрепления материала.

СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 1
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Таким образом, политехническое ядро для данного блока – начальное понятие – понятие о технологическом производстве. 
Исходя из необходимости производства, выясняем, какие материалы
 используются для оборудования, какие детали применяют для изготовления 
машин, что такое продукт, его использование. 
Коротко рассматривается вопрос истории возникновения и развития 
кулинарии (можно предложить учащимся подготовить сообщение по разным 
периодам развития кулинарии). Следует обратить внимание, что в данном блоке не возможно сформировать знания на втором уровне усвоения. 
В следующих разделах курса материал данного блока получит дальнейшее развитие  и значения будут сформированы в соответствии с требованиями стандарта. 

БЛОК № 2

Основы товароведения, понятия о пищеварении.

ПОЯСНЕНИЯ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 2

Содержание блока № 2 представляет собой интегрированный материал трех предметов: химии, товароведения, физиологии. Политехническим ядром этого 
блока является фундаментальное понятие, которое было сформировано в  школьной
 программе биологии «Обмен веществ и энергии». Здесь происходит углубленное изучение этого вопроса, рассмотрение его с разных точек зрения.
 Интеграция содержания химии и товароведения создает предпосылки прочного
 усвоения учебного материала, формирования общетехнических знаний с опорой на теоретическую основу. 
Интеграция с кулинарией позволяет увязать теоретический материал с его
практическим использованием, рассмотрение физических свойств белков, жиров,
 углеводов и.т.д., и процессы, которые происходят при механической и тепловой 
 обработке, позволяет более глубоко понять основы технологического 
производства, формировать практические навыки.
 
При объяснении материала раздела особое внимание следует уделить логическим связям теоретического и практического материала, формировать навыки 
логического мышления (установления связи между явлением и процессом, между теорией и практикой, формировать начальные навыки систематизации учебного 
материала путем составления таблиц). 

В предметах физиологии, товароведения и кулинарии идет дублирование 
материала «Химические вещества пищевых продуктов», чтобы не повторяться три раза, материал объединен в один блок и более глубоко изучается с интеграцией
 химии, чем отдельно в каждом предмете.
Основной принцип изложения материала – системность и логичность. 
Исходя из основных понятий товароведения, рассмотреть внутреннее 
строение химических веществ, определить их химические свойства (физические, механические, химические и технологические). Сделать вывод о том, что все 
химические вещества в чистом виде применяются редко. Рассмотреть, как влияют химические вещества на обмен веществ в организме и на пищеварение, как
 их лучше использовать в рациональном питании. 

СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 2
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В этом блоке можно использовать в качестве политехнического ядра курс школьной программы по биологии за 9 класс «Человек и его здоровье,  опорно - двигательная
 система», «Пищеварение», «Обмен веществ и энергии», «Ферменты».
 Из химии темы программы: «Сложные эфиры», «Жиры, их строение», «Углеводы» - за 10 класс; «Аминокислоты, белки», - 11 класс.  
Данный блок должен изучаться в паре с предметом химии.

БЛОК № 3

Организация снабжения предприятий общественного питания. 
Общие сведения о машинах.

ПОЯСНЕНИЕЯ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 3

В целом материал блока по организации снабжения ПОП изучается по 
программе, соответствующей прежней, но согласно прежней программе данный 
материал изучался на 2 курсе. В концентрированном обучении, чтобы этот материал не разбивать на часы, полностью был перенесен на 1 курс. В блоке формируются 
знания по общетехническим вопросам. Производственная практика учащихся так же предполагает знакомство с организацией снабжения ПОП. 
Чтобы не было опережения практики с теоретическим материалом, материал 
данного блока изучается перед технологией изготовления блюд. 
Учащиеся приобретают знания по приемке товара, получают навыки взвешивания продукта и его хранение на складе. 

СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 3
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БЛОК № 4 
Основы микробиологии.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 4

Содержание блока построено с учетом формирования знаний по 
микробиологии, так как в дальнейших блоках эти знания понадобятся при
 технологии обработки и приготовления сырья, а так же в шестом блоке.
 В целом материал блока изучается по программе, соответствующей прежней. 
Политехническим ядром этого блока является фундаментальное понятие, которое было сформировано в школьной программе биологии «Бактерии». На данном этапе происходит углубление материала и рассмотрение его с разных точек зрения на практике. При объяснении материала данного раздела следует уделить особое 
внимание последствиям и нарушениям при не правильном использовании
 санитарных правил, сформировать навыки и умения по мерам предупреждения 
инфекционных заболеваний и инфекций и уметь их правильно различить. 

СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 4.
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БЛОК № 5
Санитария и гигиена.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 5

Содержание блока построено с учетом сформированных знаний предыдущего блока. Для изучения нового материала потребуется повторение тем
 «Пищевые отравления немикробного происхождения», «Митоксикозы», 
«Пищевые инфекции, факторы влияющие на их распространение». 
Поэтому, прежде чем приступать к формированию новых знаний, на этапах 
актуализации знаний необходимо возобновить в памяти данные вопросы. 
Это позволит еще раз зафиксировать внимание на теоретических вопросах, 
проследить логическую связь между понятиями, а так же внутрипредметная 
интеграция создаст целостную картину предмета. 
Изучение физиологии полностью заканчивается в пятом блоке, сформировав понятия, навыки и умения для дальнейшего изучения кулинарии.
 В данном блоке сдается зачет по всему предмету 
«Физиология питания и санитария».

СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 5
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 БЛОК № 6

Плодоовощные товары. 
Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.

ПОЯСНЕНИЯ ПО ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 6

Политехническим ядром данного блока могут служить знания из школьной 
программы предмета химия раздел «Азотистые вещества». В блоке изучается 
химический состав и строение овощей и плодов, различие по сортам и 
использование. В блоке прослеживается логическая цепочка от понятия
 товароведной оценки овощей, плодов до механической кулинарной обработки и нарезки полуфабрикатов. Логичным видится так же интеграция спецтехнологии с оборудованием и организацией. И так, расположение материала в блоке определяет последовательность технологических операций, выбор продуктов, определение его качества, подготовка продукта и механическая обработка овощей с использованием оборудования, организация рабочего места. В блоке дается понятие рабочего места, рассматривается его организация в зависимости от технологической операции. Учащийся должен знать, что представляет собой рабочее место повара, какое оборудование и инвентарь использовать на рабочем месте. Так же даются знания, 
умения и навыки по устройству и эксплуатации оборудования для обработки и нарезки овощей. Завершается изучение блока зачетом по тестам.

СТРУКТРУНАЯ СХЕМА БЛОКА № 6
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БЛОК № 7

Рыба и рыбные продукты. Механическая кулинарная обработка рыбы.

ПОЯСНЕНИЯ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИ БЛОКА № 7

Политехническим ядром служит понятие из школьной программы курса 
биологии раздел «Класс рыбы», где дается строение рыбы, их разновидности и 
классификация. На начальном этапе изучения в блоке так же рассматривается
 понятие о рыбе, о ее классификации, строении тела, далее рассматривается
 химический состав рыбы и ее кулинарное использование. Дальше технологическая цепочка переходит к механической разделке рыбы и приготовлению п/ф из нее. Рассматривается оборудование для обработки рыбы, устройство, принцип работы, правила эксплуатации и организация рабочего места для обработки рыбы и 
приготовления п/ф из нее. Данный материала блока представляет интегрированный материал четырех предметов. 
В блоке происходит углубленное изучение рыбы с ее практическим использование при приготовлении блюд. 

СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 7
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БЛОК № 8

Мясо и мясные товары. 
Механическая кулинарная обработка мяса и с/х птицы.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 8

Содержание блока представляет интегрированный материал четырех 
предметов: товароведение, кулинария, оборудование, организация. 
Политехническим ядром этого блока является фундаментальное понятие, которое было сформировано в школьной программе химии «Липиды». 
В блоке происходит углубленное изучение вопроса, рассмотрение его с разных 
точек зрения: химии и кулинарии. При объяснении материала следует базироваться на сведениях об агрегатных состояниях  вещества, полученных в курсе физики. 
Говоря о питательной ценности мяса, надо привлечь сведения из курса химии о свойствах его составных веществ. При разборе пищевой ценности мяса надо дать понятие о структуре мышечной ткани. Далее изучение материала плавно переходит на механическую разделку туш мяса говядины, свинины, баранины, с/х птицы. 
Интеграция с кулинарией позволяет избежать дублирования материала товароведения, а так же рассмотреть физические и химические свойства продукта. 
При изучении блока формируются знания, умения навыки для приготовления п/ф из мяса. Использование данного оборудования и организация рабочих мест для 
обработки мяса и птицы, приготовления полуфабрикатов.
СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 8
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БЛОК № 9

Тепловая кулинарная обработка продуктов.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 9

Содержание данного блока построено с учетом сформированных знаний
 предыдущих блоков. Для изучения нового материала потребуется повторение 
(актуализация) следующих понятий – санитарно-гигиеническое значение,
 повышение усвояемости пищи, химические свойства белков, жиров, углеводов и.т.д. В блоке разбираются процессы денатурации белков, клейстеризация 
крахмала, гидролиз жиров, изменение цвета, распад протопектина и.т.д.
 Политехническим ядром данного блока будет являться раздел из общей химии 
«Химические процессы при тепловой обработке». Так же в блоке изучается 
материал из оборудования, где даются общие понятия о теплообмене, 
варке и жарке, классификация оборудования по технологическому назначению. 
Данный блок формирует знания, умения, навыки для изучения последующих 
блоков, связанных с приготовлением и тепловой обработкой продуктов. 
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БЛОК № 10

Супы.

ПОЯСНЕНИЯ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 10

Изучение данного блока систематизирует материал темы «Супы» и позволяет сгруппировать очень большой ассортимент блюд по общим приемам 
приготовления. Это дает возможность учащимся после изучения общих приемов приготовления группы блюд самостоятельно составить технологическую карту 
любого конкретного блюда по подбору продуктов, входящих в него с помощью таблицы продолжительности тепловой обработки. Обоснование каждого приема способствует сознательному усвоению материала и делает знания прочными, 
опираясь на блок № 9. При изучении блока надо обязательно подчеркнуть важность соблюдения санитарных правил, которые изучались в блоке № 5. 
Системообразующим понятием данного блока является понятие о технологическом процессе. Это понятие объединяет вокруг себя все технологические операции,
 которые необходимо выполнить при изготовлении блюда, чтобы получить готовую продукцию. Направленность на получение готовой продукции формирует
 целостное представление о процессе производства, не разрывает технологическую цепочку. 
В воспитательном плане это очень важный момент, так как учащиеся воспринимают процесс производства от начала до конца, приучаются к мысли о необходимости 
доводить начатое дело до конца. Именно поэтому логика изложения материала 
предлагает технологическую цепочку от первичной обработки продукта до
 его приготовления, оформления и подачи. Начальные знания были сформированы 
в блоках № 5, 6,7, 8, 9.
Производственная практика учащихся так же предполагает знакомство 
с технологией приготовления супов. 
Блок составлен из расчета времени для проведения лабораторно - практических 
занятий.
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БЛОК № 11

Соусы.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 11

В данный блок входит изучение предмета товароведения, где
 рассматриваются товароведные характеристики продуктов, используемых для 
приготовления соусов. При изучении блока можно использовать рефераты по
 товароведению, а потом переходить к изучению технологии приготовления, 
рассказав историю возникновения соуса. В блоке формируются знания, умения, 
навыки при организации рабочего места, выбора посуды для приготовления соусов и при подборе соусов к различным видам блюд.
 Политехническим ядром блока является фундаментальное понятие из химии 
«Жирные кислоты, эмульсии».
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БЛОК № 12

Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 12

Изучение блока нужно начинать со значения крупяных блюд в питании, 
остановившись на особой роли их в русской кулинарии. 
Для этого можно использовать рефераты по истории русской кухни, стихи 
писателей, пословицы и поговорки и.т.д. 
В изучении блока используется материал товароведения. 
Политехническим ядром данной темы будет раздел «Аминокислоты» из химии,
 где рассматриваются процессы, происходящие при тепловой обработке.
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БЛОК № 13

Блюда и гарниры из овощей.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 13

К моменту изучения материала блока № 13, учащиеся знают о 
технологическом процессе практически все. Поэтому блок является в своем роде обобщающим.  Актуализация и углубление знаний по механической кулинарной обработке овощей, повторение материала по тепловой обработке, и на этой основе изучение нового материала. Изучение технологии приготовления блюд из 
овощей,  ведется по алгоритму  (название и рецептура блюда, пищевая ценность, 
характеристика сырья, первичная обработка, форма нарезки, тепловая обработка, оформление, отпуск, качественные показатели и хранение), что позволяет 
структурировать материал, видеть логику процесса и улучшать понимание и 
запоминание довольно сложного для восприятия учебного материала. 
 Политехническим ядром данного блока являются знания из химии 
«Щелочные и щелочноземельные металлы». 
После этого блока учащиеся сдают зачет по приготовлению первых, вторых блюд на второй, третий разряд повара.
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БЛОК № 14

Рыбные блюда.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 14

В целом материал блока изучается по программе, соответствующей прежней, 
но совместно в этом блоке дается оборудование, его назначение и устройство 
для приготовления рыбных блюд. Узловые вопросы этого блока: строение ткани 
рыбы, химический состав рыбы, изменение белков рыбы при нагревании, 
изменение массы рыбы при тепловой обработке. Все эти понятия уже изучались 
в блоках № 7, 9, поэтому их нужно только повторить для формирования новых 
знаний, умений. Повторив вопросы 7 и 9 блоков, переходим к изучению технологии приготовления рыбных блюд и к эксплуатации оборудования для технологических операций. В заключении нужно актуализировать знания 11 и 13 блока для 
формирования умений и навыков оформления и подачи рыбных блюд. 
Политехническим ядром данного блока будет являться технологический процесс.
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БЛОК № 15

Блюда из мяса и мясопродуктов.

ПОЯСНЕНИЯ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 15

Блок изучается согласно,  прежней программы и изменений никаких не имеет. Большое значение сознательного усвоения материала имеет изучение теории 
кулинарных процессов - изменения мяса при тепловой обработке. 
Поэтому в первую очередь следует повторить блок № 9. 
Для актуализации знаний нужно повторить блоки № 8 и 11. 
Повторив химический состав мяса, классификацию, характеристику сырья,
 первичную обработку и разделку мяса, оборудование для мясного цеха и 
организацию цехов переходим к изучению технологии приготовления мясных блюд и блюд из с/х птицы. Задачей учебного блока является, не только завершение изучения нового материла, но и повторение материала первого курса, использование ранее изученного материала для выполнения практических заданий. 
Политехническим ядром блока является технологический процесс.
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БЛОК  № 16

Блюда из яиц, творога.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 16

Содержание блока построено с учетом сформированных знаний по блокам
№ 9, 11 и изучается согласно,   программы.  Изменений никаких не имеет.
 Политехническим ядром будет являться  раздел химии 
«Химические свойства белков».
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БЛОК № 17

Холодные блюда и закуски.

ПОЯСНЕНИЯ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 17

Содержание блока включает в себя материал трех интегрируемых предметов: кулинария, оборудование, организация. Для актуализации знаний следует 
повторить материал следующих блоков - № 5, 6. При объяснении приготовления всех холодных блюд необходимо подчеркивать важность соблюдения санитарных правил, и еще раз повторить вопрос – санитарные правила при приготовлении
 холодных блюд. Материал можно конспектировать в виде таблицы, которую 
учащиеся заполняют по мере объяснения. Далее, повторив материал 5 и 6 блоков переходим к технологии приготовления холодных закусок и к оборудованию
 с помощью которого,  можно производить подготовку сырья. Затем разбираем организация работы хлеборезки и организация работы холодного цеха, выделяем
 рабочие места и инвентарь для холодного цеха. Завершается блок изучением холодильного оборудования.  К этому моменту времени у учащихся сформированы 
навыки  самостоятельной работы, поэтому большая часть материала изучается
 самостоятельно, индивидуально и в микрогруппах.
 По теме проводится зачет в виде практических занятий и тестирования. 
Политехническим ядром является технологический процесс.
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БЛОК № 18

Сладкие блюда.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 18

Политехническим ядром блока является курс школьной программы химии
 «Углеводы с двойной связью». Содержание блока построено с учетом 
сформированных знаний предыдущих блоков 2, 6. 
Поэтому прежде чем приступать к формированию новых знаний на этапах 
актуализации необходимо возобновить в памяти данные вопросы: химические свойства углеводов, химический состав плодов и их характеристика, санитарные требования при приготовлении сладких блюд. Это позволит, во-первых, проследить логические связи между понятиями,  во-вторых,  внутрипредметная  и  
межпредметная интеграция создадут целостную картину блока.
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БЛОК № 19

Изделия из теста.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 19

Содержание блока включает интеграцию четырех предметов и является 
формированием начальных знаний для третьего курса, где будут изучаться виды теста и изделия из него. Актуализацию знаний учащихся можно начать с истории
 возникновения теста, для этого дается самостоятельная работа для рефератов. 
Ко времени изучения этого блока курс товароведения практически пройден 
полностью (на 1 курсе). Учащиеся должны знать технологическую характеристику муки, однако этот материал изучался на первом курсе, поэтому заранее дается 
задание повторить его. В учебнике и в программе принят традиционный порядок
 изучения видов теста: в начале дрожжевое, а затем пресное. Но для учащихся
 лучше использовать другой порядок,  в начале изучают приготовление более 
простого – пресного теста, а затем – более сложного – дрожжевого. 
В блоке следует только познакомить учащихся с видами теста дрожжевого и 
других, так как на третьем курсе пойдет подробное изучение каждого вида теста. При объяснении блока привлекается материал из химии 
«Химические свойства белков». Далее в блоке разбирается оборудование 
для приготовления теста и организация работы кондитерского цеха.
 Расположение материала в блоке определяет последовательность технологических операций и формирует навыки, логическое мышление (установление связей между явлением и процессом между теорией  и практикой).
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БЛОК № 21

Организация обслуживания производства.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 21
Данный блок является завершающим в курсе изучения теоретических основ профессии повара. Важным критерием усвоения содержания предмета является 
практическое применение учебного материала на практике. 
Поэтому изучение материала блока № 20 начинается с актуализации знаний 
по  предыдущим блокам, изучаются темы предмета организации и оборудования. 
Изучение темы «Организация работы раздачи» опирается на знания технологии
 приготовления первых, вторых, третьих блюд, на сроки хранения, оформления блюд и подачу. Параллельно с формированием новых знаний происходит
 повторение учебного материала, что чрезвычайно важно перед сдачей 
Государственного экзамена по оборудованию и кулинарии. 
Итогом учебной деятельности в профессиональном учебном заведении является выпускная квалификационная работа на разряд повара. 
За счет экономии учебного времени появилась возможность организовать
 практикумы по составлению технологических процессов для приготовления блюд национальных кухонь, выбранных учащимися для дипломного проектирования. 
Во время практикума учащиеся повторяют учебный материал тем, необходимых, 

  для выполнения раздела дипломной работы, применяют теоретический материал 
для конкретной технологии приготовления блюда, т.е. анализируют, сопоставляют, производят отбор теоретического материала, делают выводы. 
Поскольку основным критерием качества выполнения письменной работы на разряд является практическая направленность, то учащиеся должны проанализировать
 Известные,   им теоретический материал и переосмыслить его, применив 
к конкретному блюду. Практическое применение знаний улучшает запоминание, систематизирует учебный материал, способствует эффективной подготовке 
к выпускному экзамену.
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БЛОК № 20
Лечебное питание.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 20
Содержание блока изучается по программе, соответствующей прежней. 
Изучать блок следует с понятий о лечебном питании и о 
лечебно-профилактическом,  характеристике диет. 
Данный материал разбирался в блоке № 2.
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БЛОК 22

Консервирование.

ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА № 22

Данный блок в прежней программе не предусмотрен. 
Но с развитием экономики страны и пищевой промышленности данный блок введен в программу для формирования знаний, умений, навыков учащихся по сохранению сырья и продуктов. Так как некоторые из них, выходя из стен училища 
не представляют даже как консервируются продукты. Блок включает в себя теорию консервирования, процессы происходящие при консервировании, 
санитарные требования и оборудование. 
Данный блок является местным компонентом программы. 

Политехническим ядром блока будет  раздел химии «Химические процессы».
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БЛОК № 22  Охрана труда.
ПОЯСНЕНИЕ К ФОРМИРОВАНИЮ СОДЕРЖАНИЯ БЛОКА  № 22
Вопросы безопасности труда на производстве – являются основными 
для производственной деятельности. В старой программе эта тема предполагается
 к изучению в курсе «Технология приготовления пищи» (1 курс) и 
«Оборудование» (2 курс). В предметах идет дублирование материала, так как
 учащиеся на 2 курсе выходят на сплошную практику. 
Блок полностью перенесен на 2 курс для обобщения, а вопросы связанные с 
безопасными приемами работы на производстве изучаются в каждом блоке, 
применительно к той деятельности или виду технологического процесса и 
оборудования о котором идет речь в блоках. Блок № 22 завершает учебный 
материал 2 курса. Предполагается, что в конце учебного года учащиеся
 выходят на длительную по продолжительности производственную практику,
 поэтому изучение основ безопасности труда является крайне необходимым. 
Итоговое занятие по теме проводится в форме конференции. 
К концу 2 курса учащиеся уже могут отобрать из литературы  необходимую
 информацию и обобщив ее, подготовить выступление. Плодотворной может быть работа в микрогруппах. Итоговая оценка за 2 курс выставляется по результатам сдачи экзаменов по оборудованию и кулинарии на разряд.

СТРУКТУРНАЯ СХЕМА БЛОКА № 22
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Рабочее место 







Общее понятие о


физиологии питания





Общее понятие о продуктах питании и качестве продуктов





Оборудование


Общие понятия о машинах


Виды деталей


Материалы


Классификация





Технологический процесс, сырье, полуфабрикаты





Производство





Реализация





Классификация химических веществ пищевых продуктов





Энергетическая ценность пищевых продуктов





Обмен веществ и энергии





Химические свойства пищевых веществ





Питание различных групп населения





Пищеварение и усвояемость пищи, физико-химическое изменение пищи





Обмен веществ и энергии, суточный расход энергии





Роль и значение организации снабжения





Материально-техническое снабжение ПОП





Организация весового х-ва





Организация производства ПОП





Источники снабжения и поставщики ПОП





Организация тарного х-ва





Формы организации снабжения





Приемка продовольственных товаров





Характеристика складских помещений





Бактерии





Понятие о микроорганизмах





Меры предупреждения





Пищевые отравления





Пищевые заболевания





Микроорганизмы





Санитарные требования к транспортировке продукции





Санитарные требования к устройству ПОП





Санитарные требования к оборудованию и инвентарю





Личная гигиена и санитарный режим работников на производстве





Санитарные требования к кулинарной обработке





Санитарные требования к реализации готовых блюд





Понятие о гигиене труда





Химический состав овощей, плодов, грибов





Организация работы овощного цеха





Строение, сорт овощей, плодов





Методы контроля нарезки овощей





Подготовка овощей к кулинарной механической обработке





Подготовка оборудования, сборка, эксплуатация





Режим обработки продукта, нарезка п/ф





  Рыба





Классификация рыбы





Приготовление п/ф из рыбы





Организация рыбного цеха





Оборудование для обработки рыбы





Строение рыбы





Химические свойства рыбы





Подготовка рыбы к механической обработке





Механическая обработка рыбы





Липиды





Классификация животных





Приготовление п/ф из мяса и птицы





Строение животных





Организация работы цехов





Оборудование для обработки мяса





Химические свойства мяса и птицы





Механическая кулинарная обработка мяса и птицы





Азотистые вещества





Химические процессы при тепловой обработке





Виды тепловой обработки





Использование тепловой обработки для приготовления блюд





Процессы, происходящие при тепловой обработке





Факторы, влияющие на изменение продуктов





Общие сведения о тепловом оборудовании





Технологический процесс приготовления супов





Механическая кулинарная обработка овощей, мяса, рыбы





Порционирование блюда, подача





Технология приготовления супов





Нарезка продукта, приготовление п/ф





Оборудование, принцип работы, эксплуатация





Организация работы супового отделения





Тепловой режим  при обработке продукта





Жирные кислоты эмульсии





Классификация соусов





Подача соуса к блюду





Организация рабочего места в соусном отделении





Технология приготовления соусов





Подготовка продуктов





Пищевые продукты для приготовления соусов





Амины и аминокислоты





Химические свойства круп, бобовых, макаронных изделий





Порционирование подача, отпуск





Подготовка круп, бобовых





Тепловая обработка





Оборудование для технологического процесса приготовления блюд





Щелочные и щелочноземельные металлы





Пищевая ценность блюда





Показатели качества, хранение





Подача, оформление





Характеристика сырья





Организация работы кулинарного цеха





Оборудование для жарки и выпечки





Тепловая обработка





Первичная обработка сырья





Технологический процесс приготовления блюд из рыбы





Химические свойства рыбы





Хранение рыбных блюд





Строение рыбы





Первичная обработка рыбы





Приготовление п/ф из рыбы





Тепловая обработка





Оформление, подача





Оборудование для приготовления рыбных блюд





Технологический процесс приготовления блюд из мяса





Химические свойства мяса, характеристика мяса





Хранение мясных блюд





Оформление и подача





Оборудование для производства мясных блюд





Тепловая обработка





Первичная обработка мяса





Разделка мяса





Приготовление п/ф из мяса





Химические свойства белка





Химический состав белка яиц и творога





Хранение блюд из яиц, творога





Оформление и подача





Технология приготовления блюд из яиц, творога





Тепловая обработка яиц, творога





Подготовка яиц





Технологический процесс приготовления холодных блюд





Химический состав сырья





Холодильное оборудование





Оформление, подача





Организация работы холодного цеха





Оборудование для нарезки хлеба, гастрономических товаров





Тепловая обработка





Санитарные требования к приготовлению холодных блюд





Подготовка продуктов





Углеводы с двойной связью





Подача и оформление





Химические    свойства     углеводов





Водогрейное оборудование





Технология приготовления сладких блюд





Химический состав плодов





Санитарные требования





Механическая обработка плодов





Тепловая обработка плодов





Химические свойства белков и углеводов





Процесс приготовления теста





Способы разрыхления теста





Оборудование для приготовления теста





Организация работы кондитерского цеха





Изделия из пресного теста





Химический состав сырья





Процессы формирования теста





Технологичность приготовления блюда





Технологический процесс приготовления блюда





Характеристика сырья, подбор сырья





Приготовление блюда





Механическая обработка сырья





Оформление, порционирование, подача





Приготовление п/ф из сырья





Тепловая обработка





Обслуживание посетителей





Понятие о лечебном питании





Основы лечебного питания





Блюда для лечебного питания





Детское питание





Химические процессы брожения





Основы консервирования





Виды консервирования





Причины потерь и порчи овощей и плодов





Процессы, происходящие при консервировании





Методы консервирования





Тара, инвентарь, оборудование





Технологические операции консервирования





    Цех





Рабочее место повара





Обслуживание оборудования





Инвентарь и посуда





Охрана труда, электробезопасность, пожарная  безопаность
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Организация ПОП
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