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                                 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
    ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
 Механическая кулинарная обработка сырья
1.1.  Область применения рабочей программы
         Рабочая программа учебной дисциплины является частью  адаптированной  программы профессиональной  подготовки рабочих (Приказ министерства образования Оренбургской области № 01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями  департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015 года № 06-443) по профессии  13249           Кухонный рабочий в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
 –  механическая кулинарная обработка сырья для приготовления различных блюд 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 2.2. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.3. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 2.4. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен иметь практический опыт:
 – обработки, нарезки овощей и грибов;
 – подготовки сырья для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
 – обработки рыбного сырья, мяса;
уметь:
 – проверять органолептическим способом годность сырья и полуфабрикатов;
 – выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки сырья и полуфабрикатов;
 – обрабатывать различными методами сырьё и полуфабрикаты;
знать:
 – ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
 – ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;
 – последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья из мяса и домашней птицы;
 – технику обработки овощей, грибов, пряностей;
 – способы минимизации отходов при подготовке сырья;
 – правила хранения сырья и полуфабрикатов;
 – виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке сырья; правила их безопасного использования

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 805 час, в том числе:
аудиторной учебной работы обучающегося (обязательных учебных занятий) –  175 часа;
учебная и производственная практики – 630 часов;







2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Первичная механическая кулинарная  обработка сырья, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 2.2
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.3 
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.



1

56

3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ 03. Первичная механическая кулинарная обработка сырья
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
(макс. учебная нагрузка, вкл практики)
	Практика 

	
	
	
	Аудиторная учебная работа обучающегося
(обязательные учебные занятия)
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	ПК 1.1


	Раздел 1.  Выполнение работ по первичной обработке, нарезке и формовке традиционных видов овощей и плодов, подготовке пряностей и приправ
	46
	22
	24
	
	

	ПК 1.2
	Раздел 2.  Выполнение работ по первичной обработке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	22
	10
	12
	
	

	ПК 1.3
	Раздел 3.  Выполнение работ по первичной обработке рыбы с костным скелетом
	38
	18
	20
	
	

	ПК 1.4
	Раздел 4.  Выполнение работ по первичной обработке полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. Диффиренцированный зачет
	69
	34
	35
	
	

	
	Учебная практика
	
	
	
	315
	

	
	Производственная практика
	
	
	
	
	315

	
	Всего:
	175
	84
	91
	315
	315




3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 03. Первичная механическая кулинарная обработка сырья
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.  Выполнение работ по первичной обработке, нарезке и формовке традиционных видов овощей и плодов, подготовке пряностей и приправ
	
	

	МДК.03.01 Технология механической кулинарной обработки сырья

	
	22
	

	Тема 1.1 Обработка овощей 
	Содержание
	22
	

	
	1.
	Требования к обработке овощей 
	2
	1


	
	2
	Требования к обработке овощей 
	2
	

	
	3.
	Обработка клубнеплодов
	2
	

	
	4
	Обработка клубнеплодов
	2
	

	
	5
	Обработка корнеплодов
	2
	

	
	6
	Обработка корнеплодов
	2
	

	
	7
	Обработка корнеплодов
	2
	

	
	8
	Обработка капустных 
	2
	

	
	9
	Обработка капустных 
	2
	

	
	10
	Обработка луковых овощей
	2
	

	
	11
	Обработка луковых овощей
Освоение доступных средств невербальной коммуникаций: мимика взгляда, жестов, знаковой системы
	2
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	24
	

	
	1
	Обработка клубнеплодов
	2
	2

	
	2
	Нарезка клубнеплодов
	2
	

	

	3
	Нарезка клубнеплодов
	2
	

	
	4
	Нарезка клубнеплодов
	2
	

	
	5
	Обработка корнеплодов
	2
	

	
	6
	Обработка корнеплодов
	2
	

	
	7
	Нарезка корнеплодов
	2
	

	
	8
	Нарезка корнеплодов
	2
	

	
	9
	Обработка и нарезка капустных 
	2
	

	
	10
	Обработка  луковых
	2
	

	
	11
	Обработка плодовых овощей
Коррекция внимания 
Работа с таблицей букв, карточек со славами как средства коммуникации
	2
	

	Тема 2. Механическая кулинарная обработка овощей
	
	Учебная практика  108
	
	

	
	1
	Механическая  кулинарная обработка клубнеплодов
	30
	

	
	2
	Механическая  кулинарная обработка корнеплодов
	30
	

	
	3
	Механическая  кулинарная обработка капустных и луковых
	24
	

	
	4
	Механическая  кулинарная обработка плодовых овощей
	24
	

	Раздел 2.  Выполнение работ по первичной обработке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	
	

	МДК.03.01 Технология механической кулинарной обработки сырья

	
	
	

	Тема 2.1 Обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	Содержание
	10
	

	
	1.
	Подготовка круп к варке
	2
	1



	
	2.
	Подготовка бобовых к варке
	2
	

	
	3.
	Подготовка макаронных изделий к варке
	2
	

	
	4.
	Подготовка  сырья для приготовления теста
	2
	

	
	5
	Подготовка  сырья для приготовления теста
Развитие слухоречевой памяти. 
Коррекционное занятие: Перескажи рассказ.
	2
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	         12
	

	
	1
	Подготовка круп к варке
	2
	2

	
	2
	Подготовка круп к варке
	2
	

	
	3
	Подготовка бобовых к варке
	2
	

	
	4
	Подготовка макаронных изделий к варке
	2
	

	
	5
	Подготовка  сырья для приготовления теста
	2
	

	
	6
	Подготовка  сырья для приготовления теста
Коррекция результата деятельности, методика» выявления характера, атрибуции , успеха, неуспеха» 
	2
	

	Тема 2. Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока, для приготовления блюд и гарниров.
	
	Учебная практика   60
	
	

	
	1
	Механическая кулинарная обработка круп
	18
	

	
	2
	Механическая кулинарная обработка бобовых
	18
	

	
	
	Механическая кулинарная обработка макаронных
	18
	

	
	
	Механическая кулинарная обработка продуктов для приготовления теста
	12
	

	Раздел 3.  Выполнение работ по первичной обработке рыбы с костным скелетом
	
	

	МДК.03.01 Технология механической кулинарной обработки сырья

	
	18
	

	Тема 3.1. Первичная обработка рыбы с костным скелетом
	Содержание
	18
	

	
	1.
	Общие требования к рыбе
	2
	1


	
	2.
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	

	
	3
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	

	
	4
	Размораживание рыбы
	2
	

	
	5
	Вымачивание рыбы
	2
	

	
	6
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	

	
	7
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	2
	

	
	8
	Приготовление рыбной-котлетной массы 
	2
	

	
	9
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной массы
Развитие воображения, внимания. Игра «Дорисуй»
	2
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	20
	

	
	1
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	2

	
	2
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	

	
	3
	Размораживание рыбы
	2
	

	
	4
	Размораживание рыбы
	2
	

	
	5
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	

	
	6
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	

	
	7
	Вымачивание солёной рыбы
	2
	

	
	8
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	2
	

	
	9
	Приготовление рыбной-котлетной массы 
	2
	

	
	10
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной массы
Эмоционально-волевая саморегуляция. Методика. « Нерешимая задача» ( Формирование способности к волевому усилию при решении проблемно-ситуационной задачи)
	2
	

	Тема 2. Механическая и кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	
	Учебная практика   72
	
	

	
	1
	Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы
	12
	

	
	2
	Размораживание рыбы
	12
	

	
	3
	Вымачивание рыбы
	12
	

	
	4
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	18
	

	
	5
	Приготовление рыбной котлетной массы
	18
	

	Раздел 4.  Выполнение работ по первичной обработке мяса
	
	

	МДК.03.01 Технология механической кулинарной обработки сырья

	
	34
	

	Приготовление котлетной массы
	Содержание2
	34
	

	
	1.
	Общие требования к мясу и мясопродуктам
	2
	1

	
	2.
	Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	

	
	3.
	Кулинарная разделка и обвалка туши мяса
	2
	

	
	4
	Приготовление полуфабрикатов
	2
	

	
	5
	Приготовление полуфабрикатов
	2
	

	
	6
	Приготовление полуфабрикатов
	2
	

	
	7
	Приготовление котлетной массы
	2
	

	
	8
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	

	
	9
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	

	
	10
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	

	
	11
	Общие требования к птице и пернатой дичи
	2
	

	
	12
	Общие требования к птице и пернатой дичи
	2
	

	
	13
	Обработка птицы и дичи
	2
	

	
	14
	Обработка птицы и дичи
	2
	

	
	15
	Обработка субпродуктов
	2
	

	
	16
	Обработка субпродуктов
	2
	

	
	17
	Требования  к качеству и сроки хранения
Коррекционное занятие. «Угадай, что я загадал?»
	2
	

	
	Лабораторно-практические занятия
	35
	

	
	1
	Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	2

	
	2
	Кулинарная разделка и обвалка мяса
	2
	

	
	3
	Приготовление полуфабрикатов
	2
	

	
	4
	Приготовление полуфабрикатов
	2
	

	
	5
	Приготовление полуфабрикатов
	2
	

	
	6
	Приготовление котлетной массы
	2
	

	
	7
	Приготовление котлетной массы
	2
	

	
	8
	Приготовление котлетной массы
	2
	

	
	9
	Приготовление котлетной массы
	2
	

	
	10
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	

	
	11
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	

	
	12
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	

	
	13
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	
	

	
	14
	Обработка птицы и дичи
	2
	

	
	15
	Обработка птицы и дичи
	2
	

	
	16
	Обработка птицы и дичи
	2
	

	
	 17
	Обработка птицы и дичи
Коррекционное занятие: Формирование социально приемлемых форм поведения, сведения к минимуму проявлений деструктивного поведения: крик, агрессия, самоагрессия и др.
	1
	

	Тема 2. Механическая кулинарная обработка мяса
	
	Учебная практика 75
	
	

	
	1
	Механическая кулинарная обработка мяса
	24
	

	
	2
	Кулинарная разделка и обвалка туши мяса
	18
	

	
	3
	Механическая и кулинарная обработка костей и субпродуктов
	18
	

	
	4
	Механическая и кулинарная обработка птицы
	15
	

	Экзамен
	6
	3

	Первичная обработка мяса и мясопродуктов
	6
	

	Учебная практика
	        315
	

	Производственная практика
	315
	

	1. Механическая кулинарная обработка овощей
	108
	2

	2. Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	60
	

	3. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	72
	

	4. Механическая кулинарная обработка мяса
	75
	

	ВСЕГО
	315
	

	ВСЕГО
	805
	







4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1.  Материально-техническое обеспечение
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:
- кулинария
цех:  кулинарный цех; 
Залы:
Библиотека 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета  Технология подготовки к работе, обработки и мытья посуды и производственного оборудования 

  1. Классная доска;
  2. Рабочий стол преподавателя; 
  3. Стул; 
  4. Стулья (скамейки) для обучающихся;
  5. Компьютер преподавателя

Технические средства обучения: 
- проектор;
- экран для проектора;
- плакаты по темам «Формы нарезки овощей », « Запеченные блюда из овощей», «Фаршированные блюда из овощей».
Целью коррекционной работы является обеспечение успешности освоения АООП обучающимися с легкой умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). Коррекционная работа представляет собой систему комплексного психолого-медико-педагогического сопровождения обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) в условиях образовательного процесса, направленного на освоение ими АОППП, преодоление и/или ослабление имеющихся у них недостатков в психическом и физическом развитии. 
Задачи коррекционной работы:
 ― выявление особых образовательных потребностей обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями), обусловленных структурой и глубиной имеющихся у них нарушений, недостатками в физическом и интеллектуальном развитии; 
― осуществление индивидуально ориентированной психолого-медико- педагогической помощи учащимся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) с учетом особенностей психо- физического развития и индивидуальных возможностей обучающихся; 
― организация индивидуальных и групповых занятий для учащихся с учетом индивидуальных и типологических особенностей психофизического развития и индивидуальных возможностей обучающихся, разработка и реализация индивидуальных учебных планов (при необходимости); 
― реализация системы мероприятий по социальной адаптации обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями); 
― оказание родителям (законным представителям) обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) консультативной и методической помощи по психолого-педагогическим, социальным, правовым, медицинским и другим вопросам, связанным с их воспитанием и обучением.



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

Основные источники:
-Н.А. Анфимова , Л.Л.Татарская Кулинария «Повар кондитер». Учебник для начального профессионального образования. Издательский центр «Академия», 2005.-328с
-Н.И.Ковалев, П.Д.Гришин Технология приготовления пищи, издательство «Экономика» Москва 2015.
-Производственное обучение профессии «Повар». Часть 1. Механическая кулинарная обработка продуктов. Издательство «Академия», Москва 2015
-Производственное обучение профессии «Повар» Часть 2.Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. Издательство «Академия», Москва 2015
- Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова Лабораторно-практические работы для поваров и кондитер. Учебное пособие для начального профессионального образования, М.: Издательский центр «Академия», 2015.-112С
Дополнительные источники:
-    Сопина Л.Н. Пособие для повара. Издательство «Академия», Москва
-  Татарская Л.Л. и др. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. Издательство «Академия», Москва
- Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г. Технология приготовления пищи. Издательство «Академия», Москва
- Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. Издательство «Академия», Москва


4.3. Организации образовательного процесса

Рабочая  программа модуля спроектирована таким образом, что основное внимание уделяется изучению наиболее распространённых, в настоящее время оборудования предприятий общественного питания, на территории РФ.
На теоретических занятиях должны использоваться детали, сборочные единицы, приборы, агрегаты,  узлов изучаемых технических устройств. При необходимости преподавателям следует использовать схемы, плакаты, транспаранты, слайды, видеофильмы.  В процессе изучения учебного материала необходимо систематически привлекать учащихся к самостоятельной работе с технической и справочной литературой, практиковать применение семинаров, расширять перечень работ расчетного характера.
Для изучения устройства узлов и сборочных единиц  рекомендуется следующая последовательность изучения вопросов:
· назначение и устройство механизмов и сборочных единиц;
· взаимодействие деталей в механизме или сборочной единице;
· принципиальные схемы устройства механизма в целом;
· конструктивные особенности деталей механизма;
· эксплуатационные и технические регулировки механизма;
· возможные технические  и технологические неисправности, их признаки: методы выявления, как неисправностей, так и причин их вызывающих; способы устранения неисправностей и их причины;
· правила технического обслуживания, очистки и мойки, условия длительной бесперебойной работы механизма;
· требования безопасности труда.
Практические занятия  проводятся в специально оборудованных  лабораториях.  Занятия  проводятся по  звеньевой системе.
При организации и проведении практических занятий по устройству целесообразно соблюдать такую последовательность выполнения заданий:
· полная или частичная разборка машины или сборочной единицы;
· изучение взаимодействия деталей, условия работ составляющих частей машины и сборочных единиц, их смазывание и охлаждение;
· изучение технологических и эксплуатационных регулировок, технологических схем работы;
· изучение возможных эксплуатационных неисправностей и способы их устранения;
· изучение содержание технических обслуживаний, обеспечивающих нормальную работу сборочных единиц в процессе их эксплуатации;
· сборка составных частей и машин в целом.
Для изучения технологии технического обслуживания рекомендуется следующая последовательность изучения вопросов:
· правила организации рабочего места при техническом обслуживании;
· последовательность технологических операции;
· назначение и содержание каждой технологической операции технического обслуживания и ремонта;
· назначение, общее устройство и порядок использования технических средств для ремонта и технического обслуживания;
· контроль качества выполненных работ;
          Процесс учебной практики должен быть организован в учебных мастерских, в которых должно быть соответствующее оборудование для отработки учебных элементов программы.  Номенклатура оборудования, приспособлений, инструмента и инвентаря определяется с учётом современной техники и технологии проведения работ по техническому обслуживанию. В зависимости от содержания конкретных выполняемых робот по данной профессии можно заменять отдельные виды оборудования и инструмента на другие, требующиеся в соответствии со спецификой производственного процесса. При этом должны быть учтены правила безопасности труда.
Обязательным элементом для организации самостоятельной работы учащегося является инструктивная или инструкционно-технологическая карта.
Особое внимание при выполнении программы модуля необходимо уделять современным методам и средствам технического обслуживания, систем и узлов автомобилей, изучению возможных технических  и технологических неисправностей, их признаки: методы выявления, как неисправностей, так и причин их вызывающих; способы устранения неисправностей и их причины, условиям длительной бесперебойной работы механизмов, требований безопасности труда.

Изучению настоящего модуля должно предшествовать изучение дисциплин общепрофессионального цикла:  ОП.01. Производственная санитария и гигиена труда, ОП.04. Безопасность труда на предприятиях общественного питания. 


4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам: высшее или среднетехническое образование, опыт практической работы в данной профессиональной области, квалификация   на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:  высшее или среднетехническое образование, опыт практической работы в данной профессиональной области, квалификация   на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

Преподаватели и мастера производственного обучения  должны проходить повышение квалификации не реже 1 раза в 5 лет.




5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1.  Производить частичную разборку и сборку машин и оборудования для предприятий общественного питания, связанных с подготовкой их к работе
	Соблюдена последовательность выполнения разборочно-сборочных работ.

Работы при сборке узлов выполнены с соблюдением последовательности и в соответствии с технологическими параметрами.

Соблюдены правила и последовательность использования инструмента,  оборудования и приспособлений для разборочно-сборочных работ.

Показатели качества сборки соответствуют техническим условиям. 
	Практические работы по учебной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном

	ПК 1.2.  Выполнять простейшие работы по различным видам технического обслуживания и подготовки к работе оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания
	Соблюдены правила и последовательность использования инструмента,  оборудования и приборов для технического обслуживания.

Последовательность выполнения операций технического обслуживания соблюдена.

Технологические параметры различных операций технического обслуживания, в том числе мойки и очистки соблюдены.

Правильно подобраны материалы, комплектующие, расходные материалы, применяемые при техническом обслуживании.

Соблюдены экологические нормы и мероприятия  по предупреждению загрязнения окружающей среды.
	Проверочные работы по учебной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном

	ПК 1.3.  Подбирать и применять средства и материалы для мойки и очистки оснащения, машин  и оборудования для предприятий общественного питания
	Правильно подобраны материалы, комплектующие, расходные материалы, применяемые при очистке и мойке.

Показатели качества мойки и очистки  соответствуют техническим условиям.

Соблюдены экологические нормы и мероприятия  по предупреждению загрязнения окружающей среды.
	Проверочные работы по производствен-ной практике.
Сопоставление результатов формализован-ного наблюдения с эталоном



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Демонстрация интереса к будущей профессии.
	Наблюдение и оценка на практических  занятиях при выполнении работ по учебной и производствен-ной практик;
Тестирование

	ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Демонстрация умений самоконтроля, самооценки и самоанализа своей деятельности при выполнении профессиональных задач;
Коррекция своей деятельности в результате применения более совершенного оборудования;
	Проверочные работы:
-тестирование;
-наблюдение и оценка деятельности на практи-ческих занятиях, уроках учебной практики и производствен-ной практики.

	ОК 3. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	Наблюдение и оценка деятельности на теоретических и практических занятиях, уроках учебной практики и производствен-ной практики.


ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
по  «МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ» 

Фонд оценочных средств предназначен для контроля знаний , умений, практического   опыта и компетенций по профессии СПО  13249  Кухонный рабочий 

      Составитель ________________________
      «_____»____________________201____г.


   Фонд оценочных средств обсужден на заседании методической комиссии 
      преподавателей и мастеров производственного обучения



      «_____»____________________201____г.   протокол № ______
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ВОПРОСЫ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

1. Обработка овощей и грибов     
2. Обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
3. Первичная обработка рыбы с костным скелетом
4. Первичная обработка мяса и мясопродуктов     

















	


	Наименование разделов,  тем
	Кол–во часов
	Вид учебного занятия
	Наглядные пособия и оборудование
	Домашнее 
задание

	
	
	
	

	Раздел I.   Выполнение работ по первичной обработке, нарезке и формовке традиционных видов овощей и плодов, подготовке пряностей и приправ

	Тема1. Обработка овощей и грибов     22

	1
	[bookmark: _GoBack]Требования к обработке овощей и грибов
	2
	Теоретическое 

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр. 5-8


	2
	Требования к обработке овощей и грибов
	2
	Теоретическое 

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр. 8-9

	
3
	Обработка клубнеплодов
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр. 9-10


	4
	Обработка клубнеплодов
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.11-13

	5
	Обработка клубнеплодов
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.11-13

	6
	Обработка корнеплодов
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр 14-17

	7
	Обработка корнеплодов
	
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр. 18-20

	8
	Обработка корнеплодов
	
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр. 18-20

	9
	Обработка капустных и луковых овощей
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр. 18-20

	10
	Обработка капустных и луковых овощей
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.11-13
Схемы
Стр. 13.
Конспект


	11
	Обработка капустных и луковых овощей
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.11-13
Схемы
Стр. 13.
Конспект


	
	Лабораторно практические  
	24
	
	
	

	12
	Обработка и нарезка клубнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить нарезку корнеплодов

	13
	Обработка и нарезка клубнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить нарезку корнеплодов

	14
	Обработка и нарезка клубнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить нарезку корнеплодов

	15
	Обработка и нарезка клубнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить нарезку корнеплодов

	16
	Обработка и нарезка корнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Схемы


	17
	Обработка и нарезка корнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Схемы


	18
	Обработка и нарезка корнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов Схемы


	19
	Обработка и нарезка корнеплодов
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов Схемы


	20
	Обработка и нарезка капустных и луковых
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов Схемы

	21
	Обработка и нарезка капустных и луковых
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Схемы

	22
	Обработка плодовых овощей
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов Схемы

	23
	Обработка плодовых овощей
	2
	Лабораторно практические
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Схемы
Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	Тема 2. Механическая кулинарная обработка овощей и грибов   108

	24
	Механическая кулинарная обработка клубнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Схемы
Конспект


	25
	Механическая кулинарная обработка клубнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Схемы
Конспект


	26
	Механическая кулинарная обработка клубнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Схемы
Конспект


	27
	Механическая кулинарная обработка клубнеплодов
	6
	Учебная практика
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	28
	Механическая кулинарная обработка клубнеплодов
	6
	Учебная практика
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	29
	Механическая кулинарная обработка корнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	30
	Механическая кулинарная обработка корнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	31
	Механическая кулинарная обработка корнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	32
	Механическая кулинарная обработка корнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	33
	Механическая кулинарная обработка корнеплодов
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить кулинарную обработку корнеплодов

	34
	Механическая кулинарная обработка капустных и луковых
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку капустных

	35
	Механическая кулинарная обработка капустных и луковых
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку капустных

	36
	Механическая кулинарная обработка капустных и луковых
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку капустных

	37
	Механическая кулинарная обработка капустных и луковых
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку капустных

	38
	Механическая кулинарная обработка плодовых овощей
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку капустных

	39
	Механическая кулинарная обработка плодовых овощей
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку капустных

	40
	Механическая кулинарная обработка плодовых овощей
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку капустных

	41
	Механическая кулинарная обработка плодовых овощей
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить механическую обработку луковых

	Раздел 2.  Выполнение работ по первичной обработке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров

	Тема 1. Обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров 10

	42

43
	Подготовка круп к варке
Подготовка бобовых к варке
	2
2
	Теоретическое

Теоретическое


	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.
Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.


	Стр.21-23
Схемы
Стр. 23-25.
Конспект


	44


45
	Подготовка макаронных изделий к варке
Подготовка  сырья для приготовления теста
	2

          2
	Теоретическое



Теоретическое


	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.


	Стр.30-34


	46
	Подготовка макаронных изделий к варке


Лабораторно практические
	2

          

          12
	Теоретическое






	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г


	Стр. 35-38конспекты



	47
	Подготовка круп к варке
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы.
	Конспект

	48
	Подготовка круп к варке
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы.
	Конспект

	49
	Подготовка бобовых к варке
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы.
	Конспект

	50
	Подготовка бобовых к варке
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы.
	Конспект

	51
	Подготовка макаронных изделий к варке
	2
	Лабораторно
Практическое
	Карточки, схемы.
	Конспект

	52
	Подготовка  сырья для приготовления теста
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы.
	Конспект

	Тема 2. Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров     60

	53
	Механическая кулинарная обработка круп
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку круп

	54
	Механическая кулинарная обработка круп
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку круп

	55
	Механическая кулинарная обработка круп
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку круп

	56
	Механическая кулинарная обработка бобовых
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку бобовых

	57
	Механическая кулинарная обработка бобовых
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку бобовых

	58
	Механическая кулинарная обработка бобовых
	6
	Учебная практика

	.А.Анфимов « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку бобовых

	59
	Механическая кулинарная обработка макаронных изделий
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку макаронных

	60
	Механическая кулинарная обработка макаронных изделий
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку макаронных

	61
	Механическая кулинарная обработка теста
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку теста

	62
	Механическая кулинарная обработка теста
	6
	Учебная практика

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Повторить обработку теста

	Раздел 3.  Выполнение работ по первичной обработке рыбы с костным скелетом

	Тема 1. Первичная обработка рыбы с костным скелетом   18

	63
	Общие требования к рыбе
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	
Стр.32-34
Схемы
Стр. 35-39
Конспект

	64
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	
Стр.35-38
Схемы
Стр. 40-42
Конспект

	65
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	
Стр.35-38
Схемы
Стр. 40-42
Конспект

	66
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	
Стр.35-38
Схемы
Стр. 40-42
Конспект

	67
	Размораживание рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.39-41
Схемы
Стр. 43-45
Конспект


	68
	Размораживание рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.39-41
Схемы
Стр. 43-45
Конспект


	69
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	  
Стр.42-44
Схемы
Стр. 45-47
Конспект

	70
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	  
Стр.42-44
Схемы
Стр. 45-47
Конспект

	71
	Вымачивание рыбы
	2
	Теоретическое

	Н.А.Анфимова« Кулинария» 2015г.

	Стр.45-47
Схемы
Стр. 47-49
Конспект


	
	Лабораторно практические
	20
	
	
	

	72
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	73
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	74
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	75
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	76
	Размораживание рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	77
	Размораживание рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	78
	Размораживание рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	79
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	80
	Обработка чешуйчатой рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	 81
	Вымачивание солёной рыбы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	Тема 2. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом   72

	82
	Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс

	Повторить обработку рыбы

	83

	Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс

	Повторить обработку рыбы

	84
	Размораживание рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс

	Повторить обработку рыбы

	85
	Размораживание рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс

	Повторить обработку рыбы

	86
	Вымачивание рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку рыбы

	87
	Вымачивание рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	
Повторить обработку рыбы

	88
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление полуфабрикатов из рыбы

	89
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление полуфабрикатов из рыбы

	90
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление полуфабрикатов из рыбы

	91
	Приготовление рыбной котлетной массы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление полуфабрикатов из рыбы

	92
	Приготовление рыбной котлетной массы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление полуфабрикатов из рыбы

	93
	Приготовление рыбной котлетной массы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление полуфабрикатов из рыбы

	Раздел 4.  Выполнение работ по первичной обработке мяса

	Тема 1. Первичная обработка мяса и мясопродуктов     34

	94
	Общие требования к мясу и мясопродуктам  Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Теоретическое

	Интернет ресурс
Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.48-50
Схемы
Стр. 5053
Конспект


	95
	Общие требования к мясу и мясопродуктам  Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Теоретическое

	Интернет ресурс
Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.48-50
Схемы
Стр. 5053
Конспект


	96
	Общие требования к мясу и мясопродуктам  Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Теоретическое

	Интернет ресурс
Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.48-50
Схемы
Стр. 5053
Конспект


	97
	Общие требования к мясу и мясопродуктам  Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Теоретическое

	Интернет ресурс
Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.48-50
Схемы
Стр. 5053
Конспект


	98
	Кулинарная разделка и обвалка туши мяса
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.45-47
Схемы
Стр. 35-39
Конспект


	99
	Кулинарная разделка и обвалка туши мяса
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимов « Кулинария» 2015г.

	Стр.45-47
Схемы
Стр. 35-39
Конспект


	100
	Приготовление котлетной массы
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.58-60


	101
	Приготовление котлетной массы
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.58-60


	102
	Приготовление котлетной массы
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.58-60


	103
	Приготовление котлетной массы
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.58-60


	
104
	Приготовление котлетной массы
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.58-60


	105
	Приготовление котлетной массы
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.58-60


	106
	Обработка костей
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.48-50
Схемы
Стр. 40-45
Конспект


	
	
	
	
	
	

	107
	Обработка субпродуктов Требования к птице и пернатой дичи
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.51-54
Схемы
Стр. 46-49
Конспект


	108
	Обработка субпродуктов Требования к птице и пернатой дичи
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.51-54
Схемы
Стр. 46-49
Конспект


	109
	Обработка птицы и дичи
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.51-54
Схемы
Стр. 46-49
Конспект


	110
	Обработка птицы и дичи
	2
	Теоретическое
	Н.А.Анфимова « Кулинария» 2015г.

	Стр.51-54
Схемы
Стр. 46-49
Конспект


	
	Лабораторно практические
	35
	
	
	

	 111
	Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	112
	Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	113
	Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	114
	Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	115
	Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	116
	Кулинарная разделка и обвалка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	117
	Кулинарная разделка и обвалка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	118
	Кулинарная разделка и обвалка мяса
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	119
	Приготовление котлетной массы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	120
	Приготовление котлетной массы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	121
	Приготовление котлетной массы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	122
	Приготовление котлетной массы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	123
	Приготовление котлетной массы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	124
	Приготовление котлетной массы
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	125
	Обработка костей и субпродуктов
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	126
	Обработка птицы и дичи
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	127
	Обработка птицы и дичи
	2
	Лабораторно Практическое
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить приготовление котлетной массы

	Тема 2. Механическая кулинарная обработка мяса    75

	128
	Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	129
	Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	130
	Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	131
	Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	132
	Кулинарная разделка и обвалка туши мяса
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	133
	Кулинарная разделка и обвалка туши мяса
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	134
	Кулинарная разделка и обвалка туши мяса
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить механическую обработку мяса

	135
	Механическая кулинарная обработка костей и субпродуктов
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку костей и субпродуктов

	136
	Механическая кулинарная обработка костей и субпродуктов
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку костей и субпродуктов

	137
	Механическая кулинарная обработка костей и субпродуктов
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку костей и субпродуктов

	138
	Механическая кулинарная обработка птицы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку костей и субпродуктов

	139
	Механическая кулинарная обработка птицы
	6
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку костей и субпродуктов

	140
	Механическая кулинарная обработка птицы
	3
	Учебная практика
	Карточки, схемы
Интернет ресурс
	Повторить обработку костей и субпродуктов

	
	Экзамен
	6
	
	
	


	Производственная практика
	315

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	Механическая кулинарная обработка овощей
	12

	Механическая кулинарная обработка овощей
	12

	Механическая кулинарная обработка овощей
	12

	Механическая кулинарная обработка овощей
	12

	Механическая кулинарная обработка овощей
	12

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	Механическая кулинарная обработка овощей
	6

	. Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	6

	. Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	6

	 Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	6

	Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	12

	Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	12

	Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	12

	Механическая кулинарная обработка зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	6

	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6

	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6

	 Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	 6

	 Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6

	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6

	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6

	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6

	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	12

	Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	12

	 Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	6
	


	 Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	



	 Механическая кулинарная обработка мяса
	 6
	

	 Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	

	Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	

	 Механическая кулинарная обработка мяса
	 6
	

	Механическая кулинарная обработка мяса
	12
	

	Механическая кулинарная обработка мяса
	12
	

	Механическая кулинарная обработка мяса
	12
	

	Механическая кулинарная обработка мяса
	6
	

	Механическая кулинарная обработка мяса
	3
	


	Всего
	315
	



