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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Кулинария

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807.01 повар,кондитер.

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар,кондитер,официант,бармен.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины студент должен уметь:

- применять основные приемы и методы работы при обработке овощей,грибов,рыбы,мыса, птицы и др.продуктов;

- использовать компьютерную технику в режиме пользователя;

- использовать нормативно-управленческую документацию и справочный материал,сборники рецептур кулинарных изделий и блюд в своей профессиональной деятельности;

- решать производственные задачи;

-производить расчет сырья по сборнику рецептур и кулинарных изделий;

- осуществлять органолептическую оценку блюд и изделий, производственных товаров.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

-правила по технике безопасности, пожарной безопасности; правило личной гигиены и производственной санитарии;

- учебно- воспитательные задачи и структуру курса;

-перспективы развития общественного питания на современном этапе;

-основные направления экономического, социального развития отрасли;

-роль профессионального обучения подготовки квалифицированных рабочих для общественного питания;

-квалификационную характеристику по профессии.

 -Постановление правительства по вопросам охраны труда; охрана труда женщин,подростков, льготы и компенсации за особые условия труда; безопасность эксплуатации оборудования, установок; ответственность за нарушение правил безопасности труда и трудовой дисциплины и т.д.Причины аварий и несчастных случаев на производстве, трафматизм и профзаболевания и меры их предупреждения; требования безопасности труда в цехах предприятий общественных питаний и на рабочем месте; виды инструктажей.

-Должны знать технологический процесс обработки овощей и грибов; приготовление полуфабрикатов из них; кулинарное использование овощей и грибов; сроки хранения и реализации; требование к качеству;

- Технологические процессы обработки рыбы, и нерыбных морепродуктов, приготовление полуфабрикатов, их ассортимент, кулинарное использование, требование к качеству, условия и сроки хранения; приготовление котлетной кнельной массы, их рецептуры, приготовление полуфабрикатов из них, ассортимент (котлеты, биточки, тельное, фрикадельки, зразы, рулеты и т.д.) требования к качеству, организацию рабочих мест; 

- Технологические процессы мяса и мясопродуктов, сельскохозяйственный птицы, дичи, кроликов, мяса и диких животных: последовательность производственных операций, приготовление полуфабрикатов, их ассортимент, кулинарное использование, требование к качеству. Условия и сроки хранения; приготовления котлетной массы, рецептуру, приготовление полуфабрикатов из нее: котлеты, биточки, шницель, зразы, тефтели, рулет; приготовление натурально рубленой массы, рецептуру, приготовление полуфабрикатов из нее: бифштекс рубленный, котлеты натуральные, котлеты «Полтавские», шницель, фрикадельки, люля- кебаб; обработку мясных субпродуктов ; требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов; требования безопасности труда и организации рабочего места.

- Технологию приготовления дрожжевого теста ( опарного и безопарного) , последовательность производственного процесса, ассортимент изделий из дрожжевого теста; технологию приготовления теста для блинов, оладий; приготовление бездрожжевого теста (для блинов, оладий, вареников, пельменей и т.д.), приготовление фаршей и начинок для изделий из теста, бракераж готовых изделий, организацию рабочих мест.

- Назначение основных, комбинированных, вспомогательных способов тепловой кулинарной обработки; процессы происходящие при варке, жарке; влияние различных температур, продолжительность тепловой обработки на качество тепловой обработки.

- Значение супов в питании, их классификацию приготовления заправочных супов ( щи, борщи, рассольники, солянки, картофельные супы, с овощами, с крупой, бобовыми, макоронными изделиями), молочных супов, супов пюре, прозрачных супов и гарнир к ним, холодных и сладких супов, организацию рабочих мест;  требования к качеству супов, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

- Значение соусов в питании, их классификацию, рецептуры, технологию приготовления основных соусов и их производственных, требования к качеству, правила подачи, условия хранения соусов, организацию рабочих мест.

· Значение блюд и гарнир из овощей в питании, классификацию овощных блюд по способу приготовлению ( отварных, припущенных, жареных, тушеных, запеченных), их характеристика, технологию приготовления, рецептуры, нормы выхода, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организацию рабочих мест.

· Значение блюд  и гарнир из круп, бобовых и макаронных изделий, их классификацию, подготовка крупы и бобовых к варке; общие правила варки каш, виды каш, технологию приготовления, рецептуры, организацию рабочих мест; требования к качеству блюд, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· . Значение рыбных и горячих блюд, их классификацию, технологию приготовления, рецептуры, организацию рабочих мест; требования к качеству блюд, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· Значение мясных блюд в питании, их классификацию, технологию приготовления, рецептуры, организацию рабочих мест; требования к качеству блюд, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· Значение блюд в питании, их классификацию, технологию приготовления, рецептуры, организацию рабочих мест;  требования к качеству блюд, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· Значение блюд и закусок в питании, их классификацию, технологию приготовления, санитарно- гигиенические  требования к обработке продуктов для холодных блюд, рецептуры, организацию рабочих мест; требования к качеству блюд, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· Особенности приготовления блюд; ассортимент холодных блюд и закусок ( студень по- мордовски, квашенная капуста с груздями и т.д.), первых блюд (щи со свежей капустой из цыплят, щи с молоком, окрошка овощная, похлебка по – эрзянски, похлебка по – мокшански), вторых блюд (солянка, азу по- мордовски, керзесь- сывель, медвежья лапа), напитков ( чай фруктовый, медовка, топленое молоко,поза), технологию приготовления, санитарно- гигиенические требования к обработке продуктов для холодных блюд, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· Значение блюд и напитков в питании, их классификацию, технологию приготовления, санитарно- гигиенические требования, рецептуры, организацию рабочих мест; требования к качеству блюд и напитков, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· Основы и принципы лечебного и лечебно-  профилактического питания; методы щажения, характеристику диет (№1,2,5,7,10), особенности технологии приготовления, санитарно- гигиенические требования, рецептуры, организацию рабочих мест; требования к качеству блюд и напитков, правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.

· Значение качества сырья,  его характеристику, стадии приготовления жидких дрожжей, способы приготовления теста, технологию приготовления  хлеба из ржаной. Пшеничной муки, их смеси, ассортимент,вес. Приготовление булочных, сдобных, мелкоштучных изделий, организацию рабочих мест, требования к качеству изделий, хранению, транспортировке готовых изделий, стандартизацию и контроль качества продукции.

· Понятие стандартизации, ее роль в повышении качества продукции, ускорение научно- технического процесса, задачи, категории стандартов и объекты стандартизации, виды стандартов, их характеристику; формы и меры контроля качества, оценку уровня качества продукции.

· Особенности технологии приготовления блюд Болгарской, Югославской, Германской, Австрийской, Итальянской, Китайской кухонь, их ассортимент и отпуск, требования к качеству блюд

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 249 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 169 часов;

самостоятельной работы обучающегося 80 часов..

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	249

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	169

	в том числе:
	

	        лабораторные занятия
	

	        практические занятия
	

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	80

	в том числе:
	

	       индивидуальное проектное задание
	

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	

	Итоговая аттестация в форме зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Кулинария

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 Введение
	
	1
	

	Тема 1.1 Введение
	Содержание учебного материала
	1
	1

	
	Цель учебной дисциплины; связь её с другими дисциплинами; ее развитие;  инновационные технологии в области общественного питания; санитарно пищевые законодательства; современные методы работы; технологии приемов и организации труда в общественном питании
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом
	0.5
	

	Раздел 2. Охрана труда и техника безопасности на предприятиях общественного питания, пожарной безопасности.


	
	2
	

	Тема 2.1 Охрана труда и техника безопасности на предприятиях общественного питания.


	Содержание учебного материала 
	1
	1

	
	Постановление правительства по вопросам охраны труда. Охрана труда женщин и подростков. Льготы и компенсации за особые условия труда. Безопасность и эксплуатация оборудования и т.д.

Содержание учебного материала.

Правила по технике безопасности, ответственность за их нарушение.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, с иллюстрациями 
	0.5
	

	Тема 2.2 Пожарная безопасность на предприятиях общественного питания


	Содержание учебного материала.
	1
	1

	
	Причины аварий и несчастных случаев на предприятии, трафматизм, меры предупреждения его, требования к безопасности труда, виды инструктажей.


	
	

	
	Самостоятельная работа студентов: работа с конспектом, написание рефератов.
	0.5
	

	Раздел 3. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов


	
	8
	2

	Тема 3.1 Значение овощей и грибов в питании; технологическая схема обработки овощей и грибов


	Содержание учебного материала
	1
	2

2

        2

	
	Значение овощей и грибов; пищевая ценность; технологическая схема обработки овощей и грибов; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей и грибов; методы обработки овощей и грибов; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей и грибов; правила хранения овощей и грибов; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря


	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 3.2 Обработка картофеля и клубнеплодов, формы их нарезки
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Технологическая схема обработки картофеля и клубнеплодов; форма их нарезки – простые и сложные выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 3.3 Обработка корнеплодов в форме их нарезки
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Технологическая схема обработки корнеплодов; форма их нарезки – простые и сложные выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 3.4 Обработка капустных овощей, форма их нарезки
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Технологическая схема обработки капустных овощей; форма их нарезки – выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 3.5 Обработка луковых овощей, форма их нарезки
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Технологическая схема обработки луковых овощей, форма их нарезки; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 3.6 Обработка плодовых овощей форма их нарезки 
	Содержание учебного материала
	         1  
	2

2

2



	
	Технологическая схема обработки плодовых овощей; кулинарное использование их; форма их нарезки; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 3.7 Обработка десертных, пряных и других овощей, форма их нарезки; отходы овощей их использование
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Технологическая схема обработки десертных, пряных овощей; форма их нарезки; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря; отходы овощей их использование
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 3.8 Обработка грибов, их кулинарное использование
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Технологическая схема обработки грибов; классификация грибов; пищевая ценность; форма нарезки;  выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 3.9 Отход овощей, их использование; полуфабрикаты из овощей.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Отход овощей по сезонам; их использование; полуфабрикаты из овощей; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки овощей; методы обработки овощей; способы минимизации отходов при обработки нарезки овощей; правила хранения овощей; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря; отходы овощей их использование
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Раздет 4 Механическая кулинарная обработка рыбы и нерыбных морепродуктов.
	
	15
	

	Тема 4.1 Значение и пищевая ценность рыбы в питании.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Значение и пищевая ценность рыбы в питании; виды рыб; классификация; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; методы обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 4.2 Обработка чешуйчатой рыбы, способ ее разделки
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Обработка чешуйчатой рыбы, способ ее разделки; технологическая схема обработки рыбы; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; методы обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	


	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 4.3 Обработка осетровых рыб
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Обработка осетровых рыб; технологическая схема обработки рыбы; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; методы обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур; решение задач.
	0.5
	

	Тема 4.4 Особенности обработки некоторых видов рыб
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Особенности обработки некоторых видов рыб – налима, угря, трески, пикши, камбалы, ставриды, бельдюги, соленой сельди, и д.р.; приготовление полуфабрикатов; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; методы обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур; решение задач.
	0.5
	

	Тема 4.5 Приготовление полуфабрикатов из рыбы: для варки, припускания, фарширования.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Полуфабрикаты из рыбы: для варки, припускания, фарширования; технология их приготовления; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; методы обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря; требования к качеству; условия, сроки хранения полуфабрикатов
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур; решение задач.
	0.5
	

	Тема 4.6 – 4.7 Приготовление полуфабрикатов для жарки из рыбы.
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Полуфабрикаты для жарки из рыбы; их классификация; технология приготовления; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; методы обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря; требования к качеству; условия, сроки хранения полуфабрикатов.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур; решение задач.
	0.5
	

	Тема 4.8 Приготовление рыбной, котлетной и кнельной масс; приготовление полуфабрикатов из них


	Содержание учебного материала
	
	2

	
	рыбная, котлетная и кнельная масса; технология их приготовления; (основные и дополнительные ингредиенты); полуфабрикаты  из них; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря; требования к качеству; условия, сроки хранения полуфабрикатов – температурный режим, правила охлаждения, замораживания, и хранения полуфабрикатов.


	1
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур; решение задач.
	0.5
	

	Тема 4.9 Централизованное производство рыбных полуфабрикатов; требования к качеству, сроки условия хранения
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Централизованное производство рыбных полуфабрикатов; требования к качеству, сроки условия хранения; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур; решение задач.
	0.5
	

	Тема 4.10 Обработка нерыбных морепродуктов
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Обработка нерыбных морепродуктов – устриц, мидий, раков, кальмаров, трепангов, и д.р.; технологическая схема их обработки; приготовление полуфабрикатов; требования к качеству, сроки условия хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 4.11 Контрольная работа
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Закрепление знаний обучающихся по теме: «Обработка рыбы и нерыбных морепродуктов»; контроль знаний по данной теме.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 4.12 Лабораторная работа
	Содержание учебного материала
	4
	3

	
	Лабораторная работа по теме: «Обработка рыбных и нерыбных морепродуктов»; закрепление умений и навыков по обработке разных видов рыб; приготовление полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур.
	0.5
	

	
	
	
	

	Тема 4.10 Обработка нерыбных морепродуктов 


	Содержание учебного материала


	1
	2

	
	Классификация не рыбных море продуктов, их пищевая ценность, технологическая система обработка не рыбных море продуктов, особенность обработки
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом, написание рефератов.
	1
	

	Тема 4.11, 4.12 Лабораторная работа на тему «Обработка рыб и не рыбных морепродуктов»


	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Ознакомить с технологической схемой обработки рыбы и не рыбных морепродуктов, с приготовлением полуфабрикатов из них;  научить обрабатывать рыбу и не рыбные морепродукты, готовить полуфабрикаты из них
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов; работа со сборником рецептур; решение задач, производственных ситуаций
	1
	

	Раздел 5 Механическая кулинарная обработка мяса, мясо продуктов, птицы, дичи, кроликов.


	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Технологическая схема обработки мяса, птицы, дичи, кроликов, мяса диких животных. Приготовления полуфабрикатов из них, их ассортимент, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.

Приготовление натуральной рубленной массы и котлетной, приготовление полуфабрикатов из них, требования  к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом; со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 5.1 Харктеристика сырья. Механическая кулинарная обработка мяса.


	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Пищевая ценность мяса, Проверка доброкачественности мяса, технологическая схема обработки мяса, последовательность; производственных процессов, мясной цех его назначение; способы размораживания мяса; проверка органолептическим методом качество мяса и соответствие технологическим требованием; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа; работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 5.2 Кулинарная разделка крупного рогатого скота.


	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Технологическая схема обработки туш крупного рогатого скота, последовательность производственных процессов, обвалка, жиловка, зачистка способы размораживания мяса; проверка органолептическим методом качество мяса и соответствие технологическим требованием; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельна работа: с конспектом; со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 5.3 Кулинарное использование крупно кусковых полуфабрикатов
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Приемы механической кулинарной обработки мяса – нарезка, понирование, отбивание, шпигование, маринование; кулинарное использование крупно кусковых полуфабрикатов; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 5.4 Приготовление порционных полуфабрикатов из полуфабрикатов.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Технология приготовления порционных полуфабрикатов – бифштекса, филе, лангета, антрекота и т.д. выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря; требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 5.5 Приготовления полуфабрикатов из говядины мелкими кусками. 
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Технология приготовления мелкокусковых полуфабрикатов- бефстроганова, азу, поджарки, шашлыка, гуляша. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря; требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач
	0.5
	

	Тема 5.6 Кулинарная разделка туш мелко скота
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Технологическая схема обработки туш мелкого скота (баранины, свинины); разделка, обвалка, зачистка, жиловка частей. Проверка органолептическим способом качество мяса и соответствие технологическим требованиям. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря; требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач
	0.5
	

	Тема 5.7 Приготовление полуфабрикатов из баранины, свинины порционным куском
	Содержание учебного материала


	1
	2

	
	Технологическая схема приготовления порционных полуфабрикатов – котлет натуральных, отбивных, эскалопа, шашлыка по – карски и т.д. Проверка органолептическим способом качество мяса и соответствие технологическим требованиям. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря; требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач
	0.5
	

	Тема 5.8 Приготвление полуфабрикатов из баринины и свинины мелкими кусками
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Технологическая приготовления мелко кусковых  полуфабрикатов – шашлыка по – кавказки. Рагу, плова, гуляша, поджарки. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря;  Требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач
	0.5
	

	Тема 5.9 Приготовление натуральной  рубленой массы и полуфабрикатов из нее
	Содержание учебного материала


	1
	2

	
	Технологическая приготовления натурально рубленой массы; полуфабрикатов из нее – бифштекс рубленный, котлет натурально рубленых. Котлет полтавских, люля – кебаб, фрикаделек. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря;  требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач
	0.5
	

	Тема 5.10 Приготовления котлеткно массы и полуфабрикатов из нее
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Технологическая схема  приготовления котлетной массы; технология приготовление полуфабрикатов из нее – котлет рубленых. Ьиточков рубленых, зраз рубленх, рулетов и т.д. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря;  требования к качеству, условия и сроки хранения


	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач, производственных ситуаций 
	0.5
	

	Тема 5.11 Обработка суп продуктов и костей; обработка мяса диких животных
	Содержание учебного материала


	1
	2

	
	Технологическая схема обработки костей, субпродуктов,  мяса диких животных; технология приготовление полуфабрикатов. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря;  требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач, производственных ситуаций
	0.5
	

	Тема 5 .12 Обработка птицы, дичи. кроликов; виды заправок
	Содержание учебного материала


	1
	2

	
	Значение мяса птицы дичи в питании; rлассификация; технологическая схема обработки; последовательность производственных процессов, виды заправок птицы дичи - в кармашек, в одну нитку, в две нитки, крестом, ножка в ножку. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря; требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач, производственных ситуаций
	0.5
	

	Тема 5.13, 5.14 Приготовление полуфабрикатов из птицы. дичи кроликов
	Содержание учебного материала


	1
	2

	
	Технологическая схема приготовления полуфабрикатов – целые тушки; котлеты натуральные панированные, фаршированные, шницель столичный и т.д. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря; требования к качеству, условия и сроки хранения. Технология приготовления котлетной массы из птицы, дичи, кроликов;  технология приготовления полуфабрикатов; требование к качеству, сроки хранения.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач, производственных ситуаций
	1
	

	Тема 5.15 Использование пищевых отходов


	Содержание учебного материала
	        1
	2

	
	Технология обработки пищевых отходов( субпродуктов), кулинарное использование. Выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки мяса и приготовления полуфабрикатов; правила безопасного использования оборудования производственного инвентаря; требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа со сборником, с конспектом, решение задач, производственных ситуаций
	0.5
	

	Тема 5.16 Контрольная работа.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	 Закрепление знаний обучающихся по теме « Обработка мяса, мясо продуктов, птицы, дичи, и кроликов»
	
	

	
	Самостоятельная работа; работа с тестами, со сборниками рецептур
	0.5
	

	Тема 5.17 -5.18 Лабораторная работа на тему «Обработка мяса, мясо продуктов, птицы. дичи, кроликов; приготовление полуфабрикатов из них»
	Содержание учебного материала
	4
	3

	
	Закрепление знание и умение по данной тем; приобретение умений и навыков по обработке мяса, мясо продуктов, птицы , дичи кроликов и приготовлению полуфабрикаты из них; правилам безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборникам рецептур, решение производственных ситуаций
	1
	

	Раздел 6 Тепловая кулинарная обработка продуктов
	
	2
	

	Тема 6.1 Варка – основной способ тепловой обработки, ее разновидность
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Назначение основных, комбинированных, вспомогательных способов тепловой кулинарной обработки продуктов.  Варка - основной способ тепловой обработки, ее продолжительность процесс происходящий при варке, разновидность варки; выбор производственного инвентаря и оборудования; правила безопасного использования производственного инвентаря и технологического оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, с учебным пособием, со сборником рецептур 
	0.5
	

	Тема 6.2 Жарка – основной способ тепловой обработки, ее разновидность
	Содержание учебного материала
	1
	2

2

	
	Назначение жарки ее продолжительность процесс происходящий при жарке, разновидности жарки; выбор производственного инвентаря и оборудования; правила безопасного использования производственного инвентаря и технологического оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, с учебным пособием, со сборником рецептур
	0.5
	

	Раздел 7 Супы .
	
	2
	

	Тема 7.1 Значение первых блюд ,  их классификация .
	Содержание учебного материала .
	1
	

	
	Значение первых блюд в питании ; классификация супов ; подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов ; технологические требования к супам ;выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   супов ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . 
	
	

	
	Самостоятельная  работа : работа с конспектом, со сборником рецептур
	
	

	Тема 7.2 Приготовление бульонов .
	Содержание учебного материала .
	
	

	
	Бульоны , их классификация , технология приготовления ;выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   супов ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря .
	
	

	
	Самостоятельная работа , с конспектом со сборником рецептур .
	
	

	Тема 7.3 Заправочные супы , их классификация ; щи, их ассортимент  , технология приготовления , подача .
	 Содержание учебного материала .
	1


	

	
	Заправочные супы ,их классификация , правила приготовления , правила подачи ; выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   супов ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря .

Щи , их ассортимент, технология приготовления , подача , условия , сроки хранения .


	
	

	
	Самостоятельная работа : работа с конспектом  , со сборником рецептур решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.4 Борщи , их ассортимент , технология приготовления , подача .
	Содержание учебного материала .
	1
	

	
	Борщи , их ассортимент , технология приготовления выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству ,

  , условия , сроки хранения .


	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	
	

	Тема 7.5 Рассольники , солянки ; их ассортимент , технология приготовления , подача 
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	 Рассольники , солянки ; их ассортимент , технология приготовления , выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству , условия , сроки хранения .


	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.6 Супы картофельные овощные , их ассортимент технология приготовления подача .
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	Супы картофельные овощные ; ; их ассортимент , технология приготовления , выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству . условия, сроки хранения .


	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.7 Супы с бобовыми крупами , макаронными изделиями , их ассортимент , технология приготовления , подача .
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Супы с бобовыми крупами , макаронными изделиями , их ассортимент , технология приготовления , выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству, условия сроки хранения .
	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом, решения задач .
	
	

	Тема 7.8 Прозрачные супы, их ассортимент , технология приготовления,  подача .
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	Прозрачные супы, их ассортимент , технология приготовления, ; их ассортимент , технология приготовления , выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству . условия, сроки хранения .


	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.9 Супы-пюре, молочные супы ; их ассортимент технология приготовления , подача .
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	Супы-пюре, молочные супы ; их ассортимент технология приготовления ; выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству . условия, сроки хранения .


	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.10 Холодные супы ; их ассортимент , технология приготовления , подача .
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	Холодные супы ; их ассортимент , технология приготовления ; выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству . условия, сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.11 Сладкие супы; ; их ассортимент , технология приготовления , подача .
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	 Сладкие супы; ; их ассортимент , технология приготовления ; выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству . условия, сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.12 Супы из консервов , концентратов ; ассортимент , технология приготовления ; подача .
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	 Сладкие супы; ; их ассортимент , технология приготовления ; выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству . условия, сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.13 Национальные супы, технология приготовления ; подача. 
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	Национальные супы, технология приготовления; ; выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления   борщей  ; оценка качества готовых блюд ;температурный режим правила приготовления ; правила хранения и качества блюд ; правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря . правила подачи , требования к качеству . условия, сроки хранения
	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.14 Требования к качеству первых блюд , сроки хранения .
	Содержание учебного материала
	1


	2

	
	Требования к качеству первых блюд , температура подачи , правила подачи ; подбор посуды, инвентаря , сроки и условия хранения :
	
	

	
	Самостоятельная работа :  работа с конспектом , со сборником рецептур , решение задач .
	0.5
	

	Тема 7.15 Контрольная работа . 
	Содержание учебного материала
	1


	3

	
	Закрепление знаний по теме  «Супы » Контроль знаний по данной теме : 
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами . 
	0.5
	

	Тема 7.16 Лабораторная работа .
	Содержание учебного материала
	4


	3

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами .
	0.5
	

	Тема 7.17 Лабораторная работа 
	Содержание учебного материала
	4


	3

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами .
	0.5
	

	Раздел 8 Соусы 
	
	10
	

	Тема 8.1 Сырьё и полуфабрикаты для приготовления соусов ; классификация  соусов .
	Содержание учебного материала.
	1


	2

	
	Соусы их классификация , пищевая ценность ; сырье и полу фабрикаты для приготовления соусов .выбор производственного инвентаря для приготовления соусов ; технологии приготовления и оформления соусов , оценка качества соусов  правила хранения  условия  сроки хранения ; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря .
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, конспектом .
	0.5
	

	Тема 8. 2 Основные соусы их приготовление .
	Содержание учебного материала.
	1

0.5
	2

	
	Основные соусы , мясные , рыбные , грибные ; выбор производственного инвентаря для приготовления соусов ; технологии приготовления и оформления соусов , оценка качества соусов  правила хранения  условия  сроки хранения ; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря технология их приготовления .
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами .
	
	

	Тема 8.3 Производные соусы их приготовление . 
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Производные  соусы выбор производственного инвентаря для приготовления соусов ; технологии приготовления и оформления соусов , оценка качества соусов  правила хранения  условия  сроки хранения ; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря технология их приготовления .
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами .
	0.5
	

	Тема 8.4 Соусы молочные , сметанные , яичной- масленые ; их ассортимент приготовления .
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Соусы молочные , сметанные , яичной- масленые ; их ассортимент соусы выбор производственного инвентаря для приготовления соусов ; технологии приготовления и оформления соусов , оценка качества соусов  правила хранения  условия  сроки хранения ; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря технология их приготовления .
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема 8.5 Соусы на растительном масле , сладкие соусы , их ассортимент , приготовление.  
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Соусы молочные , сметанные , яичной- масленые ; их ассортимент соусы выбор производственного инвентаря для приготовления соусов ; технологии приготовления и оформления соусов , оценка качества соусов  правила хранения  условия  сроки хранения ; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря технология их приготовления .
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема 8.6 Централизованное производство соусов . Требования к качеству . 


	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Централизованное производство соусов ; соусы промышленного производства ; пищевые концентраты соусов ; требования к качеству сроки условия хранения соусов .
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема 8.7 Контрольная работа 
	Содержание учебного материала .
	1


	3

	
	Закрепление знаний по теме «Соусы « ; контроль знаний по данной теме . 
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема8.7 Лабораторная работа .
	Содержание учебного материала .
	4


	3

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Раздел 9 Блюда и гарниры из круп , бобовых , макаронных изделий . 
	
	8
	2

	Тема 9.1 Значение блюд из круп , бобовых изделий , их пищевая ценность .
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Значение блюд из круп, бобовых, макаронных изделий; пищевая ценность; подготовка сырья; ассортимент блюд; выбор производственного инвентаря и оборудования; правила безопасного использования их; правила хранения; сроки реализации; требования к качеству готовых блюд. 
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема 9.2 Блюда, гарниры и изделия из круп .
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда, гарниры, изделия из круп, пищевая ценность, ассортимент блюд, подготовка сырья; выбор производственного инвентаря и оборудования; правила безопасного использования их; правила хранения; сроки реализации; требования к качеству готовых блюд.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема 9.3 Блюда , гарниры из бобовых.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда, гарниры из бобовых; пищевая ценность, ассортимент блюд, подготовка сырья; выбор производственного инвентаря и оборудования; правила безопасного использования их; правила хранения; сроки реализации; 
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема 9.4 Блюда, гарниры, изделия из макаронных изделий.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда, гарниры, изделия из макарон; пищевая ценность, ассортимент блюд, подготовка сырья; выбор производственного инвентаря и оборудования; правила безопасного использования их; правила хранения; сроки реализации;
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами
	0.5
	

	Тема 9.5 Лабораторная работа.
	Содержание учебного материала .
	4


	3

	
	Закрепление, умение навыков, по теме: «Блюда, гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий». Бракераж готовых блюд. Требования к качеству.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами, решение задач.
	0.5
	

	Раздел 10. Блюда, гарниры из овощей. 
	
	14
	

	Тема 10.1 Блюда гарниры из овощей, из значение, пищевая ценность.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда гарниры из овощей, из значение, пищевая ценность; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд; ассортимент блюд; требования к качеству; способы минимизации отходов при обработке, нарезке овощей; правила проведения бракеража; правила подачи; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.2 Общие правила варки овощей.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Общие правила варки овощей; способы тепловой обработки овощей; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.3 Блюда и гарниры из вареных овощей.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда и гарниры из вареных овощей; ассортимент; технология приготовления; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки; требования к качеству; способы минимизации отходов при обработке, нарезке овощей; правила проведения бракеража; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления блюд и гарниров из овощей, температура подачи; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования; 
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.4 Блюда и гарниры из припущенных овощей.


	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда и гарниры из припущенных овощей; ассортимент; технология приготовления; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки; требования к качеству; способы минимизации отходов при обработке, нарезке овощей; правила проведения бракеража; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления блюд и гарниров из овощей, температура подачи; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования;
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.5 Блюда и гарниры из картофеля.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда гарниры из картофеля; ассортимент; технология приготовления; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки; требования к качеству; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления блюд и гарниров из картофеля, температура подачи; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	       0.5
	

	Тема 10.6 Блюда и гарниры из жаренных овощей.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда и гарниры из жаренных овощей; ассортимент; технология приготовления; выбор производственного инвентаря и оборудования для обработки; требования к качеству; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления блюд и гарниров из овощей, температура подачи; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования;
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.7 Жаренные изделия из овощей.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Жаренные из овощей; ассортимент, технология приготовления; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования;
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Темя 10.8 Блюда и гарниры из тушеных овощей.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда и гарниры из тушеных овощей; ассортимент, технология приготовления; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.9 Блюда из запеченных овощей.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда из запеченных овощей; ассортимент, технология приготовления; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.10 Блюда из грибов.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда из грибов; ассортимент, технология приготовления; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 10.11 Лабораторная работа.
	Содержание учебного материала .
	1


	3

	
	Закрепление навыков и умения по теме: «Блюда и гарниры из овощей»; бракераж блюд; правила подачи; требования к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря. 
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Раздел 11. Горячие блюда из рыбы.
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	Тема 11.1 Значение блюд из рыбы; блюда из вареной рыбы
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Значение блюд из рыбы; пищевая ценность; блюда из вареной рыбы; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 11.2 Блюда из припущенной рыбы.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда из припущенной рыбы; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 11.3 Блюда из тушеной рыбы.
	Содержание учебного материала .
	1


	2



	
	Блюда из тушеной рыбы; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами.
	0.5
	

	Тема 11.4 Блюда из жаренной рыбы основным способом
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда из жаренной рыбы основным способом; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.5 Блюда из жаренной рыбы во фритюре.
	Содержание учебного материала .
	1


	2

	
	Блюда из жаренной рыбы во фритюре; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.6 Блюда из запеченной рыбы.
	Содержание учебного материала .
	1
	2

	
	Блюда из запеченной рыбы; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.7 Блюда из рыбной котлетной массы.
	Содержание учебного материала .
	1
	2

	
	Блюда из рыбной котлетной массы; технология приготовления котлетной массы; ассортимент изделий; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.8 Блюда из кнельной  массы.
	Содержание учебного материала .
	1
	2

	
	Блюда из кнельной  массы; технология приготовления котлетной массы; ассортимент изделий; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.9 Блюда из нерыбных морепродуктов.
	Содержание учебного материала .
	1
	2

	
	Блюда из нерыбных морепродуктов; ассортимент блюд; подбор посуды, инвентаря, для приготовления блюд; бракераж блюд; правила подачи; способы сервировки и вариант оформления; правила безопасного использования производственного инвентаря и оборудования
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.10 Контрольная работа.
	Содержание учебного материала .
	1
	3

	
	Закрепление знаний по теме: «Горячие блюда из рыбы»; контроль знаний по данной теме

 
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.11 Лабораторная работа.
	Содержание учебного материала .
	1
	3

	
	Закрепление умений, навыков по теме: «Горячие блюда из рыбы»; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентарю, оборудования, для приготовления блюд; бракераж готовых блюд; требование к качеству; сроки хранения; правила безопасного использования технологического оборудования, производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Тема 11.12 Лабораторная работа.
	Содержание учебного материала 
	1
	3

	
	Закрепление умений, навыков по теме: «Горячие блюда из рыбы»; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентарю, оборудования, для приготовления блюд; бракераж готовых блюд; требование к качеству; сроки хранения; правила безопасного использования технологического оборудования, производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа : работа со сборником рецептур, тестами; решение задач.
	0.5
	

	Раздел 12 Горячие блюда из мяса
	
	36
	

	Тема 12.1 Значение мясных блюд, их пищевая ценность
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Значение мясных блюд, их пищевая ценность; способы тепловой обработки мяса; подбор посуды инвентаря и оборудования для приготовления блюд; правила безопасного использования их
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектами
	0.5
	

	Тема 12.2 Способы тепловой обработки
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Значение тепловой обработки блюд; способы тепловой обработки мяса, их классификация; использование основных комбинированных и вспомогательных способов тепловой обработки; подбор посуды инвентаря и оборудования для приготовления блюд; правила безопасного использования.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектами, с тестами
	0.5
	

	Тема 12.3 Блюда из отварного мяса и субпродуктов 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Блюда из отварного мяса и субпродуктов, их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 12.4 Блюда из припущенного мяса и субпродуктов
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из припущенного мяса, субпродуктов; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 12.5 Блюда из жаренного мяса крупными кусками
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из жаренного мяса крупными кусками; правила жарки; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 12.6-12.7 Натуральные мясные блюда жаренные порционными кусками
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Натуральные мясные блюда жаренные порционными кусками; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	1
	

	
	
	
	

	Тема 12.8 Панированные мясные изделия.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Панированные мясные изделия; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.9 Мясные блюда, жаренные мелкими кусками
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Мясные блюда, жаренные мелкими кусками; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.10 Общие правила тушения.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Общие правила тушения; способы тушения; правила подбора посуды и инвентаря; подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.11 Мясо, тушеное крупными кусками.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Мясо, тушеное крупными кусками; их ассортимент (мясо тушеное, мясо шпигованное); технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.12 - 12.13 Мясо, тушеное порционными кусками 
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	Мясо, тушеное порционными кусками; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.14 Блюда из мяса тушеного мелкими кусками.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из мяса тушеного мелкими кусками; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.15 Блюда из запеченного мяса.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из запеченного мяса; правила запекания; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.16 Изделия из натуральной рубки мяса.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Изделия из натуральной рубки мяса; технология приготовления натуральной рубленой массы (основные и дополнительные ингредиенты); ассортимент изделий; технология приготовления и оформления блюд; оценка качества.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.17 – 12.18 Блюда из котлетной массы
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из котлетной массы; технология приготовления натуральной рубленой массы (основные и дополнительные ингредиенты); ассортимент изделий; технология приготовления и оформления блюд; оценка качества.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, 
	0.5
	

	Тема 12.19 Блюда из диких животных
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из диких животных; правила маринования; их ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, 
	0.5
	

	Тема 12.20 Централизованное производство мясных блюд. 
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Централизованное производство мясных блюд; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом.
	0.5
	

	Тема 12.21 Требования к качеству мясных блюд.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Требования к качеству мясных блюд – отварных, жаренных, панированных, тушеных, запеченных блюд; к изделиям из рубленой массы.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, 
	0.5
	

	Тема 12.22 Тепловая обработка птицы, дичи, кроликов; отварные блюда.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Тепловая обработка птицы, дичи, кроликов; способы тепловой обработки; правила варки; подбор посуды и инвентаря; требование к качеству; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.23 Жареная птица, дичь, кролики целыми тушками.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Жареная птица, дичь, кролики целыми тушками; правила жарки; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.24 Жареные порционные блюд из птиц, дичь, кроликов
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Жареные порционные блюд из птиц, дичь, кроликов (котлеты натуральные, панированные, фаршированные, по-киевски и т.д.);  технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 12.25 Блюда из тушеной птицы, дичи, кролика.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из тушеной птицы, дичи, кролика; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур, 
	0.5
	

	Тема 12.26 Блюда из рубленой птицы, дичи, кроликов.
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из рубленой птицы, дичи, кроликов; приготовление рубленой массы (подбор основных и дополнительных ингредиентов); ассортимент; технология приготовления и оформления блюд; требование к качеству; безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 12.27 Банкетные блюда из мяса птицы, дичи, кроликов. 
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Банкетные блюда из мяса птицы, дичи, кроликов; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 12.28 Контрольная работа.
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Закрепление знаний по теме: «Блюда из мяса птицы, дичи, кроликов»; контроль знаний по данной теме.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 12.29 Лабораторная работа
	Содержание учебного материала
	4
	3

	
	Закрепление умений, навыков по теме: «Горячие блюда из мяса»; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентарю, оборудования, для приготовления блюд; бракераж готовых блюд; требование к качеству; сроки хранения; правила безопасного использования технологического оборудования, производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 12.30 Лабораторная работа
	Содержание учебного материала
	4
	3

	
	Закрепление умений, навыков по теме: «Горячие блюда из мяса»; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря, оборудования, для приготовления блюд; бракераж готовых блюд; требование к качеству; сроки хранения; правила безопасного использования технологического оборудования, производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Раздел 13 Блюда из яиц и творога
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	Тема 13.1 Первичная и тепловая обработка яичных продуктов
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из яиц; их пищевая ценность; Первичная и тепловая обработка яичных продуктов; подбор посуды; инвентаря; оборудования для приготовления блюд; правила безопасного использования технологического оборудования, производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 13.2 Блюда из вареных яиц
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из вареных яиц; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 13.3 Блюда из жареных и запеченных яиц
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из жареных и запеченных яиц; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 13.4 Блюда из творога
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Блюда из творога; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 13.5 Лабораторная работа
	Содержание учебного материала
	4
	3

	
	Закрепление умений, навыков по теме: «Блюда из яиц из творога»; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря требование к качеству; сроки хранения; правила безопасного использования технологического оборудования, производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 14 Блюда мордовской кухни
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	Тема 14.1 Холодные блюда и закуски мордовской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Холодные блюда и закуски мордовской кухни; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 14.2 Первые блюда мордовской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Первые блюда мордовской кухни; ассортимент;; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 14.3 Вторые блюда из овощей, рыбы мордовской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Вторые блюда из овощей, рыбы мордовской кухни; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 14.4 Вторые блюда из мяса мордовской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Вторые блюда из мяса мордовской кухни; фирменные блюда; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	

	

	Тема 14.5 Напитки мордовской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Напитки мордовской кухни; фирменные напитки мордовской кухни; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 14.6 Изделия из теста мордовской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	2

	
	Изделия из теста мордовской кухни; ассортимент; технология приготовления и оформления блюд;  правила подбора посуды и инвентаря; оценка качества готовых блюд; требование к качеству; условия и сроки хранения; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	

	Тема 14.7 Лабораторная работа
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Закрепление умений, навыков по теме: «Блюда мордовской кухни»; ассортимент; технология приготовления блюд; подбор посуды, инвентаря требование к качеству; сроки хранения; правила безопасного использования технологического оборудования, производственного инвентаря.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с тестами, со сборником рецептур.
	0.5
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. условия реализации  программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технология кулинарного производства» и учебный кулинарный цех.                                                  

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методических разработок;

- презентации уроков;

- плакаты;

- учебные пособия, сборники рецептур (иллюстрированные).

Технические средства обучения:

- компьютер с программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование учебного кулинарного цеха:

- рабочее место преподавателя;

- рабочие места для обучающихся;

- производственные столы, разделочные доски, ножи, и д.р. инвентарь, весы;

- жарочный (пекарный) шкаф;

- электрические плиты;

- пароконвектомат;

- холодитльное оборудование;

- механическое оборудование и т.д.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1)Н.А.Анфимова, Л.Л.  Татарская, Кулинария. Учебное пособие. Москва: ИРПО; <<Академия>>, 2000. – 336с

2)Г.Г. Дубцов. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие. - М.: Мастерство, 2001. – 272с.

3)Г.Г. Дубцов. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие. – М.: Издательский центр <<Академия>>; Мастерство, 2002. – 272с.

4)Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб. пособие. – М.: Издательский центр<<Академия>>, 2005. – 496с.

5)А.В. Павлов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятия общественного питания. - Санкт-Петербург, Гидрометеоиздат 1999. – 392с 

6) Д.Ф.Фатыхов, А.Н. Белехов. Охрана труда в торговли, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту: Учеб. пособие для нач. и сред. проф. образования. – М.: ИРПО; <<Академия>>, 2000. – 224с.

Дополнительные источники:

1)Г.Б.Пятышева. Сборник рецептур кулинарных изделий и блюд. – М.: Цитадель-трейд, 2003. – 752с.

2)А.С.Ратушный. Кулинария – сборник рецептур: М.: Издательский дом МСП, 2000. – 576с.

3)Т.Насенко, Т.Фамина. Как красиво накрыть стол: М.: <<АСТ-ПРЕСС>>, 2000. – 152с.

4)Гейнц Таппер. Сервировка праздничного стола. – М.:   ВНЕШСИГМА, 2003. – 112с. и др.

После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год издания (в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы учебных изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Знать:


· ассортимент, товароведную характерестику и требование к качеству, различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовление первых блюд;

· техника обработки, овощей, грибов пряностей;

· способы минимизации отходов при нарезки и обработки овощей и грибов;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· правила проведения бракиража;

· способы сервировки и варианты оформления и пидачи простых блюд и гарниров, температуры подачи;

· правила хранения овощей и грибов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, использоваемых при обработки овощей, грибов , пряностей правила их безапасного использования;

· ассортимент товароведную характеристику и требования к качеству различных видов групп, бобовых, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

· температурный режим и правила приготовления блюд их круп, бобовых, яиц, творога, теста;

· правила проведения бракиража;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи;

· правила хранения, сроки реализации и требования качества готовых блюд;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря;

· классификацию и пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредентов к ним;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовление супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· правила проведения бракиража;

· способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила безопасного использования;

· классификацию , пищевую ценноть, требования к качеству рыбного сырья;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним при готовление блюд из рыбы

· правила проведение бракиража

· способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы

· температурный режим и правила охлаждения, замараживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы

· классификацию пищевую ценность требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиенот к ним при приготовление болюд из мяса и домашней птицы;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру передачи;

· правила хранения и требования к качеству;

· температурный режим и правила охлаждения, замороживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря. Правила их безапасносго использования;

· классификацию. пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингридиентов к ним;

· последовател ьность выполнения технологических операций при подготовки сырья и приготовления холодных блюд и закусок;

· способы сервироки и варианты оформления;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безапасного использования;

· классификацибю, ассортимент, пищевю ценность, требования  к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнителных ингридиентов к ним;

· последовательность выполнения технологических операций при приготовление сладких блюд и напитков;

· правила проведение бракеража;

· способы сервироки и варианты оформления;

· правила охлождения и хранения сладких блюд и напитков;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и доподнительных ингредентов к ним.

Уметь:

· применять основные приемы и методы работы в производствнной деятельности;
· использовать компьютерную технику;
· использовать нормативно – управленческую документацию и справочный материал;
· рассчитывать сырье по норме;

· составлять технологические карточки;

· обрабатывать и осуществлять простые и сложные формы нарезки овощей, грибов

· готовить блюда из овощей грибов, круп, бобовых. макороных изделий, яиц, творога;

· готовить основные супы, соусы;

· обрабатывать рыбное сырье;

· готовить полуфабрикаты и блюда из рыбы;

· обрабатывать мяса, птицу;

· готовить гастрономические продукты, готовить и оформлять готовые блюда и закуски;

· готовить сладкие блюда и напитки;    

· проверять аргоноптическим способом качество и соответствие основных продуктов, дополнительных продуктов;

· выбирать производственный инвентарь, оборудование для обработки продуктов и приготовления блюд;

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд
· оценивать качество блюд;
· выбирать способы хранения с соблюдением температурных режимов.

	Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Работа со сборником рецептур

Тестирование

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование

Работа со сборником рецептур

тестирование

Тестирование

Тестирование

Лабораторная работа

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Контрольная работа

Лабораторная работа

Тестирование 

Тестирование 

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Контрольная работа

Лабораторная работа

Тестирование 

Тестирование 
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Тестирование 

Тестирование 

Работа с техническими инструкциями и условиями

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование

Контрольная работа 

Лабораторная работа

Тестирование 
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Лабораторная работа

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 
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Тестирование 

Тестирование 

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование

Тестирование 

Работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий

Работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование

Тестирование

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Контрольная работа

Лабораторная работа 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Работать с технологическими инструкциями и условиями




Результаты переносятся из паспорта программы. Перечень форм контроля следует конкретизировать с учетом специфики обучения по программе дисциплины.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения: 
	

	применять основные приемы и методы работы при обработке овощей,грибов,рыбы,мыса, птицы и др.продуктов;
	практическое занятие

	
	практическое занятие

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Знания:
	

	
	тестирование

	
	тестирование

	
	тестирование

	
	тестирование, практические занятия

	
	Тестирование



	
	тестирование, практические занятия
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1. паспорт примерной ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

                                              Кулинария

1.1. Область применения программы

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / профессии (профессиям) НПО 100114.01 официант, бармен 

Примерная программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: официант, бармен.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· применять основные приемы и методы работы в производствнной деятельности;
· использовать компьютерную технику;
· использовать нормативно – управленческую документацию и справочный материал;
· рассчитывать сырье по норме;

· составлять технологические карточки;

· обрабатывать и осуществлять простые и сложные формы нарезки овощей, грибов

· готовить блюда из овощей грибов, круп, бобовых. макороных изделий, яиц, творога;

· готовить основные супы, соусы;

· обрабатывать рыбное сырье

· готовить полуфабрикаты и блюда из рыбы

· обрабатывать мяса, птицу

· готовить гастрономические продукты, готовить и оформлять готовые блюда и закуски

· готовить сладкие блюда и напитки    

· проверять аргоноптическим способом качество и соответствие основных продуктов, дополнительных продуктов;

· выбирать производственный инвентарь, оборудование для обработки продуктов и приготовления блюд

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд
· оценивать качество блюд
· выбирать способы хранения с соблюдением температурных режимов
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· ассортимент, товароведную характерестику и требование к качеству, различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовление первых блюд

· технику овощей грибов пряностей

· способы минимизации отходов при нарезки и обработки овощей и грибов

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов

· правила проведения бракиража

· способы сервировки и варианты оформления и пидачи простых блюд и гарниров, температуры подачи

· правила хранения овощей и грибов

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, использоваемых при обработки овощей, грибов , пряностей правила их безапасного использования

· ассортимент товароведную характеристику и требования к качеству различных видов групп, бобовых, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, твогора

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов

· температурный режим и правила приготовления блюд их круп, бобовых, яиц, творога, теста

· правила проведения бракиража

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи

· правила хранения, сроки реализации и требования качества готовых блюд;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря;

· классификацию и пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредентов к ним;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовление супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· правила проведения бракиража;

· способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила безопасного использования;

· классификацию , пищевую ценноть, требования к качеству рыбного сырья;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним при готовление блюд из рыбы

· правила проведение бракиража

· способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы

· температурный режим и правила охлаждения, замараживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы

· классификацию пищевую ценность требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиенот к ним при приготовление болюд из мяса и домашней птицы;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру передачи;

· правила хранения и требования к качеству;

· температурный режим и правила охлаждения, замороживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря. Правила их безапасносго использования;

· классификацию. пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингридиентов к ним;

· последовател ьность выполнения технологических операций при подготовки сырья и приготовления холодных блюд и закусок;

· способы сервироки и варианты оформления;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безапасного использования;

· классификацибю, ассортимент, пищевю ценность, требования  к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнителных ингридиентов к ним;

· последовательность выполнения технологических операций при приготовление сладких блюд и напитков;

· правила проведение бракеража;

· способы сервироки и варианты оформления;

· правила охлождения и хранения сладких блюд и напитков;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и доподнительных ингредентов к ним.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 30 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  26 часов;

самостоятельной работы обучающегося 15 часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	30

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	4

	     практические занятия
	6

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	*

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	15

	  Работа с конспектом

Составление технологических карточек

Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий

Написание рефератов

Домашняя работа


	*
*

	Итоговая аттестация в форме (указать)     зачета
  в этой строке часы не указываются


Во всех ячейках со звездочкой (*) следует указать объем часов.

2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины ________________________________________

наименование




	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	4
	

	Тема 1.1.Значение овощей в питании человека; технологическая схема обработка овощей
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Значение овощей в питании; технологическая схема обработки овощей и грибов; кулинарные назначения овощей и грибов; сроки хранения и реализации; требования к качеству
	                
	**

	
	Самостоятельная работа обучающихся; работа с конспектом 
	0.5
	

	Тема 1.2.Обработка картофеля, клубнеплодов, корнеплодов, форма их нарезки; приготовление блюд из них
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Технологическая схема обработки картофеля клубнеплодов корнеплодов; форма нарезки – простые, сложные; полуфабрикаты из овощей сроки хранения и реализации требования к качеству; технология блюд из картофеля, клубнеплодов, корнеплодов; правила проведения брокиража
	               
	**

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	0.5
	

	Тема 1.3.Обработка плодовых, десертных, пряных овощей, форма их нарезки;  приготовление блюд из них
	Содержание учебного материала; выбор производственного инвентаря для обработки 
	1
	

	
	Технологическая схема обработки плодовых, десертных, пряных; форма нарезки овощей; подготовка плодовых овощей к фаршированию; приготовление полуфабрикатов; сроки хранения и реализации; требования к качеству; выбор производственного инвентаря для обработки; блюда из плодовых, десертных, пряных овощей, технология их приготовления; правила проведения брокиража.
	
	

	
	Самостоятельная работа: с конспектом, работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий с техническими инструкциями и условиями
	0.5
	

	Тема 1.4. Обработка грибов, их кулинарное использование; блюд из грибов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Классификация грибов; технологическая схема обработки грибов; кулинарное использование грибов; технология приготовления блюд из грибов; правила проведения брокиража; способы сервировки и варианты оформления; температура подачи; правила подачи 
	                
	**

	
	Лабораторные работы
	*
	

	
	Практические занятия
	*
	

	
	Контрольные работы
	*
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий; составление технологических карточек
	0.5
	

	Раздел №2  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	4
	

	Тема 2.1. Значение блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, их пищевая ценность, блюда и гарниры из них
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Значение блюд из круп бобовых макаронных изделий, их пищевая ценность; подготовка сырья; проверка органолептическим способом качество сырья; выбор производственного инвентаря и оборудования; приготовление блюд и гарниров; оформление блюд и гарниров; правила проведения брокиража; способы сервировки и вариант оформления блюд и гарниров температура подачи; правила хранения; сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования инвентаря 
	
	

	
	Самостоятельные работы: работа с конспектом; работа со сборником блюд и кулинарных изделий, составление технологических карточек
	0.5
	

	Тема 2.2. Первичная тепловая обработка яичных продуктов; блюда из яиц
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Значение блюд из яиц в питании, пищевая ценность, первичная и тепловая обработка яичных продуктов, проверка органолептическим способом качества сырья; выбор производственного инвентаря и оборудования приготовление и оформление блюд из яиц;  правила проведения брокиража, способы сервировки и вариант оформления блюд из яиц, правила хранения сроки реализации требования к качеству готовых блюд, правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря; технология приготовления блюд из яиц
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся; работа с конспектом, ; работа со сборником блюд и кулинарных изделий, составление технологических карточек
	0.5
	

	Тема 2.3. Блюда из творога
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Значение блюд из творога, их пищевая ценность; подготовка сырья; проверка органолептическим способом качество сырья; выбор производственного инвентаря и оборудования; приготовление блюд из творога; оформление блюд из творога; правила проведения брокиража; способы сервировки и вариант оформления блюд; температура и правила подачи; правила хранения; сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся; работа с конспектом, ; работа со сборником блюд и кулинарных изделий, составление технологических карточек
	0.5
	

	Тема 2.4. Приготовление блюд из теста
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Значение блюд из теста(пельменей, вареников, блинов, алладий), их пищевая ценность; подготовка сырья; проверка органолептическим способом качество сырья; выбор производственного инвентаря и оборудования; приготовление блюд из теста; оформление блюд из теста; правила проведения брокиража; способы сервировки и вариант оформления блюд; температура и правила подачи; правила хранения; сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования инвентаря
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	Контрольные работы
	
	

	
	Самостоятельная работа; работа со сборником блюд и кулинарных изделий, составление технологических карточек
	0.5
	

	Раздел №3 Приготовление супов и соусов
	
	6
	

	Тема 3.1. Значение супов в питания. Приготовление бульонов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Значение супов в питании; бульоны мясной, рыбный,  грибной их приготовление; супы их классификации, пищевая ценность; правила подбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; температурный режим и правила приготовления; правила проведения брокиража; способы сервировки; варианты оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 3.2. Заправочные супы-щи, борщи, рассольники, солянки;  ассортимент, приготовление  
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Заправочные супы; их классификации, пищевая ценность; правила подбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; температурный режим и правила приготовления; правила проведения брокиража; способы сервировки; варианты оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур, составление технологических карточек, написание рефератов
	0.5
	

	Тема 3.3. Супы овощные, прозрачные, суп-пюре;  ассортимент, приготовление
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Супы овощные, прозрачные, суп-пюре;  ассортимент, прозрачныеих классификации, пищевая ценность; правила подбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; температурный режим и правила приготовления; правила проведения брокиража; способы сервировки; варианты оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур, составление технологических карточек, написание рефератов
	0.5
	

	Тема 3.4. Холодные, сладкие, молочные супы; ассортимент, приготовление
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Холодные, сладкие, молочные супы, ассортимент, классификация, пищевая ценность; правила подбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; температурный режим и правила приготовления; правила проведения брокиража; способы сервировки; варианты оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур, составление технологических карточек, написание рефератов
	0.5
	

	Тема 3.5. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов; Классификация соусов
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов; их ассортимент, классификация, пищевая ценность; правила подбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; температурный режим и правила приготовления; правила проведения брокиража; способы сервировки; варианты оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур, составление технологических карточек
	0.5
	

	Тема 3.6. Основные соусы их приготовления: Производственные соусы их приготовления
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Основные соусы – мясные, рыбные их ассортимент, классификация, производные соусы их ассортимент, пищевая ценность; правила подбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; температурный режим и правила приготовления; правила проведения брокиража; способы сервировки; варианты оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству готовых блюд; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Практическая работа
	
	

	
	Контрольная работа
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур, составление технологических карточек, написание рефератов 
	0.5
	

	Раздел №4 Приготовление блюд из рыбы
	
	4
	

	Тема 4.1. Значение блюд из рыбы, пищевая ценность. Блюда из вареной и припущенной рыбы
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Обработка рыбного сырья; приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы; их классификация, пищевая ценность; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд; правила приготовления бракиража; способы сервировки и вариант оформления; температура подачи
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур, составление технологических карточек
	0.5
	

	Тема 4.2. Блюда из тушеной и жареной рыбы
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Блюда из тушеной и жареной рыбы, обработка рыбного сырья; приготовление полуфабрикатов и блюд; их классификация, пищевая ценность; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд; правила приготовления бракиража; способы сервировки и вариант оформления; температура подачи
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся; работа с конспектом, со сборником рецептур, написание рефератов
	0.5
	

	Тема 4.3. Блюда из запеченной рыбы
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Блюда из запеченной рыбы; обработка рыбного сырья; приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы; их классификация, пищевая ценность; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд; правила приготовления бракиража; способы сервировки и вариант оформления; температура подачи
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся;  работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач 
	0.5
	

	Тема 4.4. Блюда из рыбной котлетной массы и кнельной массы
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Котлетные экнельные массы из рыбы, технология их приготовления; приготовление полуфабрикатов из них; их классификация, пищевая ценность; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд; правила приготовления бракиража; способы сервировки и вариант оформления; температура подачи
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Практическая работа
	
	

	
	Контрольная работа
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся;  работа с конспектом, со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Раздел №5 Блюда из мяса и домашней птицы 
	
	6
	

	Тема 5.1. Значение мясных блюд их пищевая ценность, способы тепловой обработки 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Обработка сырья; проверка качества сырья;  приготовление полуфабрикатов их классификация и блюд; пищевая ценность; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд; правила приготовления бракиража.

 Способы тепловой обработки их классификация, краткая характеристика
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом и сборником рецептур 
	0.5
	

	Тема 5.2. Блюда из отварного и припущенного мяса
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Блюда из отварного припущенного мяса; приготовление полуфабрикатов и блюд, их классификация, ассортимент; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность технологических операций при приготовлении блюд; правила брокиража; способы сервировки; вариант оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству; 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом , со сборником рецептур
	0.5
	

	Тема 5.3. Блюда из жаренного и запеченного мяса
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Блюда из жаренного и запеченного мяса; ; приготовление полуфабрикатов и блюд, их классификация, ассортимент; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность технологических операций при приготовлении блюд; правила брокиража; способы сервировки; вариант оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству;
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом со сборником рецептур, разработка технологических карточек
	0.5
	

	Тема 5.4. Блюда из котлетной массы
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Котлетная масса из мяса; правила подбора ингредиентов;  технология приготовления; приготовление полуфабрикатов и блюд из нее, их классификация и ассортимент; способы тепловой обработки; правила бракиража; способы сервировки и вариант оформления; правила подачи; правила хранения , требования к качеству  
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся; работа с конспектом, со сборником рецептур, разработка технологических карточек.
	0.5
	

	Тема 5.5. Тепловая обработка птицы, виды заправок. Отварные блюда из птицы
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Тепловая обработка птицы; виды заправок, их классификация, краткая характеристика; 

Отварные блюда из птицы; приготовление полуфабрикатов, последовательность технологических операций при приготовлении полуфабрикатов и блюд; правила бракиража; способы сервировки правила оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 5.6. Блюда из жаренной тешенной птицы 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Блюда из жаренной и тушенной птицы; классификация ассортимент блюд; приготовление полуфабрикатов, последовательность технологических операций при приготовлении полуфабрикатов и блюд; правила бракиража; способы сервировки правила оформления; температура подачи; правила хранения; требования к качеству
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Практическая работа
	
	

	
	Контрольная работа
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа с конспектом, со сборником рецептур, написание рефератов
	0.5
	

	Раздел №6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	4
	

	Тема 6.1. Значение холодных блюд и закусок в питании, их классификация
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Значение холодных блюд и закусок,их пищевая ценность,  классификация; подготовка гастрономических продуктов; приготовление, оформление и подача холодных блюд и закусок; выбор производственного инвентаря и оборудования; оценка качества холодных блюд и закусок; способы хранения, температурных режим
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа со сборником рецептур, разработка технологических карточек, решение задач
	0.5
	

	Тема 6.2. Бутерброды и их разновидности
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Бутерброды их разновидности; подготовка гастрономических продуктов; приготовление, оформление бутербродов; использование различных технологий приготовления и оформления; последовательность выполнения технологических операций; оценка качества бутербродов, способы хранения; температурный режим; правила безопасного использования и производственного инвентаря 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа со сборником рецептур, решение задач
	0.5
	

	Тема 6.3. Салаты и винегреты  
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Салаты и винегреты: их классификация, ассортимент,  подготовка и правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; правила проведения брокиража; правила хранения, температурный режим хранения; требования к качеству; способы сервировки и варианты оформления; температура подачи, виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; правила их безопасного использования
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа со сборником рецептур, составление технологических карточек, написание рефератов
	0.5
	

	Тема 6.4. Холодные блюда и закуски из рыбы и мяса
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Холодные блюда и закуски из мяса: их классификация т ассортимент; подготовка и правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; последовательность выполнения технологических операций; правила проведения брокиража; правила хранения, температурный режим хранения; требования к качеству; способы сервировки и варианты оформления; температура подачи, виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; правила их безопасного использования
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Практическая работа
	
	

	
	Контрольная работа
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа со сборником рецептур, решение задач, разработка технологических карточек
	0.5
	

	Раздел №7 Приготовление сладких блюд и напитков 
	
	2
	

	Тема 7.1. Сладкие блюда 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Сладкие блюда: пищевая ценность, их классификация и ассортимент; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; технология приготовления; правила проведения бракиража; способы сервировки и вариант оформления; правила и температура подачи, правила хранения, температурный режим хранения; требования к качеству; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа со сборником рецептур, разработка технологических карточек, решение задач, написание рефератов
	0.5
	

	Тема 7.2. Напитки
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Напитки: пищевая ценность, классификация и ассортимент;  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов; технология приготовления; правила проведения бракиража; способы сервировки и вариант оформления; правила и температура подачи, правила хранения, температурный режим хранения; требования к качеству; правила безопасного использования оборудования и производственного инвентаря
	
	

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	Практическая работа
	
	

	
	Контрольная работа
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: работа со сборником рецептур, разработка технологических карточек, решение задач, написание рефератов
	0.5
	


Внутри каждого раздела указываются соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий (отдельно по каждому виду), контрольных работ, а также примерная тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по дисциплине, описывается примерная тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в столбце 4 (отмечено двумя звездочками **).

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации  программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технология кулинарного производства» и учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методических разработок;

- презентации уроков;

-технологические карточки блюд в сборники рецептур блюд и кулинарных изделий

Технические средства обучения:

- компьютер с программным обеспечением

Оборудование учебного кулинарного цеха:

-рабочее место для преподавателя;

- рабочие места для обучающихся;

-посуда, инвентарь, разделочные доски, ножи;

-производственные столы;

- жарочный шкаф ( пекарский шкаф), электроплита, пароконвектомат;

- холодильное оборудование;

-стеллажи, подтоварники;

- моечные ванны;

- весы и т.д.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
1)Н.А.Анфимова, Л.Л.  Татарская, Кулинария. Учебное пособие. Москва: ИРПО; <<Академия>>, 2000. – 336с
2)Г.Г. Дубцов. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие. - М.: Мастерство, 2001. – 272с.

3)Г.Г. Дубцов. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие. – М.: Издательский центр <<Академия>>; Мастерство, 2002. – 272с.

4)Н.Э. Харченко. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб. пособие. – М.: Издательский центр<<Академия>>, 2005. – 496с.

5)А.В. Павлов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятия общественного питания. - Санкт-Петербург, Гидрометеоиздат 1999. – 392с 

6) Д.Ф.Фатыхов, А.Н. Белехов. Охрана труда в торговли, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту: Учеб. пособие для нач. и сред. проф. образования. – М.: ИРПО; <<Академия>>, 2000. – 224с.

Дополнительные источники:

1)Г.Б.Пятышева. Сборник рецептур кулинарных изделий и блюд. – М.: Цитадель-трейд, 2003. – 752с.

2)А.С.Ратушный. Кулинария – сборник рецептур: М.: Издательский дом МСП, 2000. – 576с.

3)Т.Насенко, Т.Фамина. Как красиво накрыть стол: М.: <<АСТ-ПРЕСС>>, 2000. – 152с.

4)Гейнц Таппер. Сервировка праздничного стола. – М.:   ВНЕШСИГМА, 2003. – 112с. и др.

После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год издания (в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы учебных изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России.
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Знать:


· ассортимент, товароведную характерестику и требование к качеству, различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовление первых блюд;

· техника обработки, овощей, грибов пряностей;

· способы минимизации отходов при нарезки и обработки овощей и грибов;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· правила проведения бракиража;
· способы сервировки и варианты оформления и пидачи простых блюд и гарниров, температуры подачи;

· правила хранения овощей и грибов;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, использоваемых при обработки овощей, грибов , пряностей правила их безапасного использования;

· ассортимент товароведную характеристику и требования к качеству различных видов групп, бобовых, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

· температурный режим и правила приготовления блюд их круп, бобовых, яиц, творога, теста;

· правила проведения бракиража;
· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи;

· правила хранения, сроки реализации и требования качества готовых блюд;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря;

· классификацию и пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредентов к ним;

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовление супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

· правила проведения бракиража;

· способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила безопасного использования;

· классификацию , пищевую ценноть, требования к качеству рыбного сырья;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним при готовление блюд из рыбы

· правила проведение бракиража

· способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы

· температурный режим и правила охлаждения, замараживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы

· классификацию пищевую ценность требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиенот к ним при приготовление болюд из мяса и домашней птицы;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру передачи;

· правила хранения и требования к качеству;

· температурный режим и правила охлаждения, замороживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря. Правила их безапасносго использования;

· классификацию. пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингридиентов к ним;

· последовател ьность выполнения технологических операций при подготовки сырья и приготовления холодных блюд и закусок;

· способы сервироки и варианты оформления;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безапасного использования;

· классификацибю, ассортимент, пищевю ценность, требования  к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнителных ингридиентов к ним;

· последовательность выполнения технологических операций при приготовление сладких блюд и напитков;

· правила проведение бракеража;

· способы сервироки и варианты оформления;

· правила охлождения и хранения сладких блюд и напитков;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и доподнительных ингредентов к ним.

Уметь:

· применять основные приемы и методы работы в производствнной деятельности;
· использовать компьютерную технику;
· использовать нормативно – управленческую документацию и справочный материал;
· рассчитывать сырье по норме;

· составлять технологические карточки;

· обрабатывать и осуществлять простые и сложные формы нарезки овощей, грибов

· готовить блюда из овощей грибов, круп, бобовых. макороных изделий, яиц, творога;

· готовить основные супы, соусы;

· обрабатывать рыбное сырье;
· готовить полуфабрикаты и блюда из рыбы;

· обрабатывать мяса, птицу;
· готовить гастрономические продукты, готовить и оформлять готовые блюда и закуски;

· готовить сладкие блюда и напитки;    

· проверять аргоноптическим способом качество и соответствие основных продуктов, дополнительных продуктов;

· выбирать производственный инвентарь, оборудование для обработки продуктов и приготовления блюд;

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд
· оценивать качество блюд;
· выбирать способы хранения с соблюдением температурных режимов.

	Тестирование 

Тестирование 
Тестирование 

Работа со сборником рецептур

Практическая работа

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование

Работа со сборником рецептур

тестирование

Тестирование

Практическая работа

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Практическая работа

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Практическая работа

Практическая работа

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Практическая работа

Практическая работа 

Работа с техническими инструкциями и условиями

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование

Тестирование 

Тестирование

Практическая работа 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Практическая работа

Практическая работа

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Работа с технологическими инструкциями и условиями

Тестирование

Тестирование 

Работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий

Работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий

Тестирование 

Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа

Тестирование 

Тестирование 

Практическая работа

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Тестирование 

Работать с технологическими инструкциями и условиями




Результаты переносятся из паспорта программы. Перечень форм контроля следует конкретизировать с учетом специфики обучения по программе дисциплины.

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федеральных государственных образовательных стандартов (далее – ФГОС) по профессиям среднего профессионального образования (далее СПО) 151901 Технология машиностроения. 

Организация-разработчик: ГОУ СПО «Саранский политехнический техникум»

Разработчик:

Бутяйкина А.Д, преподаватель иностранного языка

Рекомендована __________________________________________________________

Заключение №____________  от «____»__________20__ г.
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Программирование для автоматизированного оборудовыания

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 151901 Технология машиностроения СПО.

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: _____________________________________________

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины студент должен уметь:

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

- переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности;

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов профессиональной направленности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· последовательность этапов разработки УП;

· задачи, решаемые на каждом этапе.

· требования, предъявляемые к документации; 

· перечень технологической документации, используемой при разработки УП.

· виды систем координат, используемых при разработке УП;

· назначение систем координат детали, станка, инструмента;

· методику определения связи между системами координат детали, станка, инструмента;

· типы геометрических элементов;

· понятие «опорная точка»;

· понятие «эквидистанта к контуру»;

· методику построения эквидистанты к контуру;

· понятие «управляющая программа»;

· содержание УП;

· структуру УП;

· назначение формата кадра;

· содержание формата кадра;

· значение стандартных адресов;

· виды программоносителей;

· структуру перфоленты;

· принципы построения кода ISO-7bit;

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов;

самостоятельной работы обучающегося 34 часа.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	102

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	68

	в том числе:
	

	        лабораторные занятия
	10

	        практические занятия
	26

	        контрольные работы
	4

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	34

	в том числе:
	

	       индивидуальное проектное задание
	24

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	10

	Итоговая аттестация в форме зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Иностранный язык» (английский)

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основной модуль
	
	38
	

	Введение
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Значение и содержание дисциплины «Программирование для автоматизированного оборудования»
	2
	1

	Тема 1.1. Описание людей


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Определение номенклатуры деталей для обработки на станках с программным управлением, гибких производственных системах. Классификация деталей по конструктивно-технологическим признакам. Разработка УП.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом
	1
	

	Тема 1.2. Межличностные отношения
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Требования к технологической документации. Справочная, исходная и сопроводительная документация.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом
	1
	

	Тема 1.3. Человек, здоровье, спорт


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Система координат детали. Назначение. Прямоугольная, цилиндрическая и сферическая система координат.

Система координат станка. Назначение. Стандартная система координат в соответствии с рекомендациями комитета ИСО для станков различных технологических групп. Использование правила правой руки для определения положительного направления осей координат.

Система координат инструмента. Назначение. Выбор системы координат инструмента.

Связь между системами координат детали, станка, инструмента.
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом
	
	

	Тема 1.4. Город, деревня, инфраструктура


	Содержание учебного материала
	
	

	
	1 Геометрические элементы контура детали. Опорная точка.
	2
	

	
	2 Решение типовых геометрических задач.
	2
	

	
	Практическое занятие №1

Расчет координат опорных точек контура детали.
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом
Выполнение упражнений
	
	

	Тема 1.5. Природа и человек (климат, погода, экология)


	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Эквидистанта. Эквидистанта к отрезку прямой, к дуге окружности.

Сопряжение соседних участков эквидистанты. Пример расчета координат опорных точек эквидистанты.
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом
Выполнение упражнений
	
	

	Тема 1.6. Научно – технический прогресс


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Управляющая программа, информация, содержащаяся в УП, структура кадра, значение стандартных адресов.

Назначение формата кадра, содержание формата кадра.
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом
	
	

	Тема 1.7. Повседневная жизнь, условия жизни


	Содержание учебного материала
	
	

	
	Виды программоносителей. Структура перфоленты. Представление УП на перфоленте и других программоносителях. Код ISO-7bit.

Устройство подготовки кадров на перфоленте и других программоносителях с использованием персональных компьютеров. Назначение. Состав. Режим работы.
	2
	

	
	Практическое занятие №2

Расшифровка программоносителя.
	2
	

	
	Самостоятельная работа студентов

Работа с конспектом
Выполнение упражнений
	
	

	Всего
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. условия реализации  программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технология машиностроения» и лаборатории автоматизированного проектирования технологических процессов.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методических разработок;

- презентации уроков;

- прикладное программное обеспечение;

- видеоролики.

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование лаборатории:

- автоматизированное рабочее место преподавателя;

- мультимедиапроектор;

- интерактивная доска;

- персональные компьютеры.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Гжиров Р.И., Серебреницкий П.П. Программирование обработки на станках с ЧПУ: Справочник. – Л.: Машиностроение. Ленинградское отд-ние, 1990. – 588 с.: ил.

Дополнительные источники:

1. Белянин П.Н. Гибкие производственные системы: Учеб. пособие для машиностроительных техникумов / П.Н. Белянин, М.Ф Издон, А.С. Жогин. –  М.: Машиностроение, 1998. – 256 с.: ил.

2. Дерябин А.Л. Программирование технологических процессов для станков с ЧПУ: Учебное пособие для техникумов. – М.: Машиностроение, 1984. – 224 с.: ил.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения: 
	

	выбирать систему координат детали;
определять положительное направление осей системы координат станков различных технологических групп.
определять координаты опорных точек контура детали.
строить эквидистанту к контуру;

определять координаты опорных точек эквидистанты.


	практическое занятие

	кодировать и расшифровывать информацию в соответствии с заданным форматом кадра.

расшифровывать содержимое программоносителя.
	практическое занятие

	Знания:
	

	о последовательность этапов разработки УП;

задачи, решаемые на каждом этапе.


	тестирование

	требования, предъявляемые к документации; 

перечень технологической документации, используемой при разработки УП.
	тестирование

	виды систем координат, используемых при разработке УП;

назначение систем координат детали, станка, инструмента;

методику определения связи между системами координат детали, станка, инструмента;


	тестирование

	типы геометрических элементов;

понятие «опорная точка»;

понятие «эквидистанта к контуру»;

методику построения эквидистанты к контуру;


	тестирование, практические занятия

	понятие «управляющая программа»;

содержание УП;

структуру УП;

назначение формата кадра;

содержание формата кадра;

значение стандартных адресов
	Тестирование



	виды программоносителей;

структуру перфоленты;

принципы построения кода ISO-7bit;


	тестирование, практические занятия
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Российской Федерации
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1. паспорт примерной ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

__________________________________________________________________

название дисциплины
1.1. Область применения программы

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО / профессии (профессиям) НПО ______________________________ .

Указать специальность (специальности) / профессию (профессии), укрупненную  группу (группы) специальностей / профессий или направление (направления) подготовки в зависимости от широты использования примерной  программы учебной дисциплины.

Примерная программа учебной дисциплины может быть использована ____________________________________________________________________

указать возможности использования программы в дополнительном профессиональном образовании (указать направленность программ повышения квалификации и переподготовки)  и профессиональной подготовке (указать направленность программы профессиональной подготовки)

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

__________________________________________________________________

указать принадлежность дисциплины к учебному циклу

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 __________________________________________________________________

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 __________________________________________________________________

Указываются требования к умениям и знаниям в соответствии с ФГОСами по специальностям / профессиям, перечисленными в п. 1.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося_______часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося ______ часов;

самостоятельной работы обучающегося ______ часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	*

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	*

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	*

	     практические занятия
	*

	     контрольные работы
	*

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	*

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	*

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если предусмотрено)
	*

	    ………………

    ………………

Указываются другие виды самостоятельной работы при их наличии (реферат, расчетно-графическая работа, домашняя работа и т.п.).
	*
*

	Итоговая аттестация в форме (указать)     
  в этой строке часы не указываются


Во всех ячейках со звездочкой (*) следует указать объем часов.

2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины ________________________________________

наименование




	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.
	
	
	

	Тема 1.1.
	Содержание учебного материала
	*
	

	
	1
	………….
	
	**

	
	Лабораторные работы
	*
	

	
	Практические занятия
	*
	

	
	Контрольные работы
	*
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	*
	

	Тема 2.
	Содержание учебного материала
	*
	

	
	1
	………….
	
	**

	
	Лабораторные работы
	*
	

	
	Практические занятия
	*
	

	
	Контрольные работы
	*
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	*
	

	Раздел 2.
	
	*
	

	Тема 2.1.
	Содержание учебного материала
	*
	

	
	1
	………….
	
	**

	
	Лабораторные работы
	*
	

	
	Практические занятия
	*
	

	
	Контрольные работы
	*
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	*
	

	Примерная тематика курсовой работы (проекта) (если предусмотрены)
	*
	

	Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если предусмотрены)
	*
	

	Всего:
	*

(должно соответствовать указанному количеству часов в пункте 1.4 паспорта программы)
	


Внутри каждого раздела указываются соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий (отдельно по каждому виду), контрольных работ, а также примерная тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по дисциплине, описывается примерная тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в столбце 4 (отмечено двумя звездочками **).

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета _____________; мастерских ____________________; лабораторий__________.

указывается наименование 
                указываются при наличии                        указываются при наличии

Оборудование учебного кабинета: __________________________________

Технические средства обучения: ________________________________

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: __________________:

__________________________________________________________________

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: __________________________________________________________________
Приводится перечень средств обучения, включая тренажеры, модели, макеты, оборудование, технические средства, в т. ч. аудиовизуальные, компьютерные и телекоммуникационные и т. п. (Количество не указывается).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: _______________________________________________

Дополнительные источники: _________________________________________

После каждого наименования печатного издания обязательно указываются издательство и год издания (в соответствии с ГОСТом). При составлении учитывается наличие результатов экспертизы учебных изданий в соответствии с порядком, установленным Минобрнауки России.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	перечисляются все знания и умения, указанные в п.4. паспорта программы
	


Результаты переносятся из паспорта программы. Перечень форм контроля следует конкретизировать с учетом специфики обучения по программе дисциплины.
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