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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

                         «Кухня народов Поволжья»

1.1. Область применения программы

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

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

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 в производствнной деятельности;
· использовать компьютерную технику;
· использовать нормативно – управленческую документацию и справочный материал;
· рассчитывать сырье по норме;

· составлять технологические карточки;

· готовить блюда кухни народов Поволжья (башкирская, марийская, татарская, удмуртская, чувашская кухни)- холодные закуски, первые блюда, вторые блюда, изделия из теста, напитки. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· особенности приготовления блюд кухни народов Поволжья (холодных, первых, вторых блюд, напитков и сладких блюд, изделий из теста, фирменных блюд мордовской кухни): 

· значение холодных блюд и закусок в питании, их классификацию, технологию приготовления (салат из редьки, казы рубленная, брусника с яблоками, салат«Молодежный», салат из грибов, сельдь по – домашнему, зуринский салат, лесной салат, салат «Здоровье», икра из свеклы и т.д.) , рецептуры, нормы выхода. правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест;

· значения супов их классификацию, особенность технологии их приготовления (суп из желудков, щи зеленые, кеньырен тыд, салама, умач, суп грибной, суп гороховый, тукмас с жареным мясом и т.д.), правила подачи, норма выдачи, условия и сроки хранения, требования к качеству, организация рабочих мест;

· значение блюд из овощей и круп, их классификацию, характеристику, технологию приготовления (отварная печень, пельмени грибные, плов из баранины, дулма по – удмуртски, котлеты «Улыбка» и т.д.) условия и сроки хранения, организация рабочих мест;

· значение горячих рыбных блюд, их классификацию, технологию приготовления (рыба паровая с картофелем, рыба жареная с яйцом т.д.), норма выхода,  правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест;

· значение мясных блюд, их классификацию, технологию приготовления (баранина по – удмуртски, жаркое, зразы паровые, бешбармак и др.)норму, выхода, правила подачи, требования к качеству мясных блюд, условия и сроки хранения, организация рабочих мест ;

· технологию приготовления дрожжевого теста (кислого), последовательность производственного процесса, ассортимент изделий из дрожжевого теста; технологию приготовления изделий(ватрушек с орехами, пироги с тыквой, чакчак, пряники, блины и т.д.) их рецептуры: приготовление фаршей (тыквенного, картофельного, рыбного, и т. д) бракераж готовых изделий;

· технологию приготовления бездрожжевого теста (пресного), ассортимент изделий; технология приготовления (лепешек сдобных, язычков из пресного сдобного теста и т.д.);

· значение сладких блюд и напитков, их классификацию, технологию приготовления (хлебный квас, гоголь – моголь, щербет, медовый напиток, чай и т.д.) рецептуры, нормы выхода, нормы выхода, правила подачи, условия и сроки хранения.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 105 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов;

самостоятельной работы обучающегося 35 часов;

лабораторные работы обучающихся 10 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)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	        лабораторные занятия
	

	        практические занятия
	

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	в том числе:
	

	       индивидуальное проектное задание
	

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	

	Итоговая аттестация в форме зачета


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

	1
	2
	3
	4

	ВВЕДЕНИЕ 
	Содержание учебного материала
	2
	3


	
	Ознакомление с особенностями приготовления блюд народов Поволжья, с традиционными блюдами финоугров их рецептурами, нормами отпуска, правилами подачи.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом
	1
	

	Раздел 1. Башкирская кухня
	
	12
	

	Тема 1.1Холодные блюда и закуски башкирской кухни
	Содержание учебного материала. 
	1
	3

	
	Значением холодных блюд и закусок, их классификацией, технологией приготовления, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, правила подачи. Условия и сроки хранения, организация рабочих мест.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, составление технологических карточек блюд, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 1.2 Приготовление бульонов, супов

	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Бульоны -  мясной, рыбный, грибной технология их приготовления. 
	
	3

	
	Приготовление домашней лапши (тукмас с говядиной),тукмаса с пельменями и томатом, с жареным мясом, с катыком технология их приготовления и подача. 

Суп с клецками, суп гороховый из голов, суп с тыквой и пшеном, рисовый суп с вяленым гусем, суп из свежего гороха, технология их приготовления, рецептуры, норма отпуска, правила подачи, требования к качеству.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, составление технологических карточек блюд, работа со сборником рецептур.
	1
	

	
	
	1
	

	Тема 1.3 Вторые блюда из овощей
	Содержание учебного материала 
	1


	       3


	
	Блюда из овощей, их ассортимент, технология приготовления рецептуры, нормы  выхода, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

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

	1
	

	Тема1.4 Вторые блюда из рыбы
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторые блюда из  отварной, припущенной, жареной и тушеной рыбы, технология их приготовления рецептуры, нормы выхода, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, разработка технологических каточек, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 1.5  Вторые блюда из мяса
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Вторые блюд из  отварного и тушеного мяса, их ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест 

Вторые блюд из жареного мяса, технология их приготовления, рецептуры, нормы выхода, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Лабораторное занятие№1
	2
	

	
	  Самостоятельная работа: работа с конспектом, разработка технологических каточек, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 1.6 Изделия из теста башкирской кухни
	Содержание учебного материала
	1

	3

	
	Изделия из теста, особенности  приготовления их, ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Практическая работа

	2
	

	Тема 1.7Приготовление напитков сладких блюд
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Напитки, особенности приготовления их, ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, разработка технологических каточек, работа со сборником рецептур
	1
	

	
	Самостоятельная работа :работа с конспектом, разработка технологических карточек, работа с учебником, работа со сборником рецептур.

	1
	

	Тема 2. Марийская кухня
	
	14
	

	Тема 2.1 Холодные блюда и закуски марийской кухни
	Содержание учебного материала 
	1
	3

	
	Холодные блюда, закуски  Марийской кухни; особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, разработка технологических карточек, работа с учебником, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 2.2Приготовление супов марийской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Супы марийской кухни(суп грибной, щи из зелени и т.д.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Практическая работа
	2
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, разработка технологических карточек, работа с учебником, работа со сборником рецептур
	1
	

	Тема 2.3 Приготовление вторых блюд из овощей марийской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторые блюда из овощей, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, разработка технологических карточек, работа с учебником, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 2.4 Приготовление вторых блюд из рыбы
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторые блюда из рыбы, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Лабораторное занятие№2  
	2
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 2.5 Приготовление вторых блюд из мяса марийской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторые блюда из мяса, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Лабораторное занятие№3  
	         2
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, работа со сборником рецептур.
	         1
	

	Тема 2.6Приготовления изделия из теста, напитков и сладких марийской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	 Изделия из теста(ватрушки из ягод, круглый пирог с мясом, колобок и т. д.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.

Напитки ( напиток из клюквы, квас из клюквы и т. д.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.

Сладкие блюда, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.
	
	

	
	Лабораторные занятия№4  
	2
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 3.Татарская кухня
	
	14
	

	Тема 3.1 Холодные блюда и закуски татарской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Холодные блюда и закуски( салат из свеклы с орехами, салат по –домашнему и др.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.


	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 3.2 Приготовление супов татарской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Супы татарской кухни (салма, умач и т.д.),  особенности их приготовления, ассортимент, рецептуры, нормы выхода правил подачи, требование к качеству, организация рабочих мест.


	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 3.3 Приготовление вторых блюд из овощей татарской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторые  блюда из овощей, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест.


	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 3.4 Приготовление вторых блюд из рыбы татарской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Вторые блюда из рыбы ( тэбе из рыбы и т. д.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест.


	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 3.5 Приготовление вторых блюд из мяса татарской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Вторые блюда из мяса, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Лабораторное занятие№5
	2
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 3.6 Приготовление изделий из теста, напитков и сладких блюд татарской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Изделия из теста (катлы кумэч, баурсак,чакчак и т.д.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест.

Напитки(жидкое сусло, густой шербет и т. д.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест

Сладкие блюда, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Контрольная работа
	1
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 4.Удмуртская кухня
	
	14
	

	Тема 4.1 Холодные блюда и закуски удмуртской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Холодные блюда и закуски (лесной салат, салат из свеклы и др.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, 
требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек, работа со сборником рецептур.
	1
	

	Тема 4.2 Приготовление супов удмуртской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Супы, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 4.3 Приготовление вторых блюд из овощей удмуртской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторые блюда из овощей, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 4.4 Приготовление вторых блюд из рыбы удмуртской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Вторые блюда из рыбы, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 4.5 Приготовление вторых блюд из мяса удмуртской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Вторые блюда из мяса (биф рубленный удмуртский, баранина по – удмуртски) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	
	Лабораторноезанятие№6
	2
	

	Тема 4.6 Приготовление изделий из теста удмуртской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Изделия из теста (кыстыбей, торт «Рябинка») особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 4.7 Приготовление напитков и сладких блюд удмуртской кухни

	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Напитки (гоголь - моголь, желе из земляники) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом,со сборником рецептур, работа с учебником, составление технологическ их карточек.
	1
	

	
	Лабораторные занятия№7
	2
	

	Тема 5.Чувашская кухня
	
	14
	

	Тема 5.1 Холодные блюда и закуски чувашской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Холодные блюда и закуски (салат «Здоровье» салат из грибов,) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом,со сборником рецептур работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 5.2 Приготовление супов чувашской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Супы, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, со сборником рецептур, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 5.3 Приготовление вторых блюд из овощей чувашской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторых блюд из овощей особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, со      сборником рецептур, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 5.4 Приготовление вторых блюд из рыбы чувашской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Вторых блюд из рыбы, особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Лабораторное занятие№8
	2
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником,со сборником рецептур, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема5.5 Приготовление вторых блюд из мяса чувашской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	3

	
	Вторых блюд из мяса(биточки с грибами, котлеты «Улыбка» и т. д) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Лабораторное занятие№9
	2
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником,со сборником рецептур, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема 5.6 Приготовление изделий из теста чувашской кухни
	Содержание учебного материала
	1
	3

	
	Изделия из теста (пирог с яблоками и свеклой, блины из тыквы и др.) особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек.
	1
	

	Тема5.7Приготовление напитков и сладких блюд чувашской кухни

	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Напитки (хлебный квас, малиновый напиток с молоком и т. д.)  особенности их приготовления ассортимент, рецептуры, нормы выхода, правил подачи, требование к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест
	
	

	
	Лабораторная работа№10
	2
	

	
	
	
	

	
	Контрольная работа
	1

	
	Самостоятельная работа: работа с конспектом, работа с учебником, составление технологических карточек
	1
	


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:

       А.В. Зотова, Мордовская кухня. Мордовское книжное издательство Саранск, 1977-111 с.: ил.

Дополнительные источники:

1.  Андрианова Н.М., В. И. Костерина. Изучение технологии приготовления мордовских национальных блюд в профессиональных училящах. Методические рекомендации. Саранск. МОРМ, МРИПКРО. 1997-41.

2. Беляева Н.Ф., Полосухина А.И.Кухня народов Поволжья. Мордовское книжное издательство. Саранск. 1990 – 240

3. Павлова А.В. Практические занятия по технологии приготовления пищи. Москва Экономика. 1988

4. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария «Повар, кондитер» Москва ПрофОбрЗдат 2002-324и т.д.
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

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

	Результаты обучения

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

	1
	2

	Умения: 
	

	· 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;

· готовить блюда 
· башкирской кухни (салат из овощей, ассорти мясное, салат из редьки и др; суп гороховый из голов, тукмас с жаренным мясом и т. д.; блины пшенные с добавлением манной крупы и т.д; чай,катык и т.д)

· марийской кухни(брусника с яблоками,  свекла с яблоками со сметаной и др.;суп грибной, щи из зелени и т.д.; картофельные пельмени каша из картофеля и др.; колобок, ватрушки из ягод и т.д.; напиток из черники и др.)
· татарской кухни (салат по – домашнему, салат из грибов и т. д.;суп из баранины с салмой и др.; плов из баранины ,голубцы и т. д. баурсак, чакчак и т.д.; жидкое сусло и др.)
· удмуртской кухни (лесной салат др.; кеньырен тыд и т. д.; печень под соусом и т. д; торт «Рябинка»;гоголь – моголь и др.)
· чувашской кухни  (салат «Здоровье» и др; суп из желудков, щи зеленые и др.; биточки с грибами и др,; блины из тыквы, блины морковные и т. д.; хлебный квас и др.)

	тестирование

работа со сборником рецептур, учебным пособием

работа со сборником рецептур

тестирование лабораторная работа, работа со сборником рецептур, составление технологических карточек.
тестирование лабораторная работа, работа со сборником рецептур, составление технологических карточек.
тестирование лабораторная работа, работа со сборником рецептур,составление технологических карточек.
тестирование лабораторная работа, работа со сборником рецептур, составление технологических карточек.
тестирование лабораторная работа,работа со сборником рецептур, составление технологических карточек

	Знания:
· особенностей приготовления блюд народов Поволжья (холодных, первых. вторых блюд, напитков, изделий из теста)
· значение холодных блюд и закусок в питании, их классификацию, технологию приготовления, рецептуры, нормы выхода. правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест;

· значения супов их классификацию, особенность технологии их приготовления,правила подачи, норма выдачи, условия и сроки хранения, требования к качеству, организация рабочих мест;

· значение блюд из овощей, их классификацию, характеристику, технологию,условия и сроки хранения, организация рабочих мест;

· значение горячих рыбных блюд, их классификацию, технологию приготовления,норма выхода,  правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест;

· значение мясных блюд, их классификацию, технологию приготовления ,орму, выхода, правила подачи, требования к качеству мясных блюд, условия и сроки хранения, организация рабочих мест ;

· технологию приготовления видов теста, последовательность производственных процессов, ассортимент изделий из теста. Технологию приготовления изделий, их рецептуры: приготовление фаршей, бракераж готовых изделий;

· значение сладких блюд и напитков, их классификацию, технологию приготовления рецептуры, нормы выхода, нормы выхода, правила подачи, условия и сроки хранения;

· технология приготовления фирменных блюд народов Поволжья, рецептуры, нормы выхода, правила подачи, требования к качеству, условия и сроки хранения, организация рабочих мест ;


	тестирование
работа с учебным пособием
тестирование,                                                           
работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделей,

тестирование, расчет сырья
составление технологических карточек
работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
тестирование, расчет сырья
составление технологических карточек
работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,

тестирование, расчет сырья

составление технологических карточек
работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,

лабораторная работа
тестирование, расчет сырья
составление технологических карточек
работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,

лабораторная работа
тестирование, расчет сырья

составление технологических карточек
работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,

лабораторная работа
тестирование

расчет сырья

работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,

тестирование

расчет сырья

работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,
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