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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Настоящая учебная программа по учебному предмету «Производственное обучение» (далее – программа) на базе центра компетенций кулинарного искусства и хлебопечения предусматривает формирование умений и навыков приготовления блюд и кулинарных изделий.
В процессе преподавания учебного предмета «Производственное обучение» необходимо учитывать межпредметные связи программного учебного материала с такими учебными предметами, как «Товароведение пищевых продуктов», «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены»,
«Оборудование объектов общественного питания», «Калькуляция и учет»,
«Специальная технология».
В ходе изучения программного учебного материала следует руководствоваться актами законодательства, регламентирующими область профессиональной деятельности, соблюдать единство терминологии и обозначений, обеспечивать формирование универсальных и профессиональных компетенций, установленных в образовательном стандарте по соответствующей специальности.
Настоящей программой определены цели изучения каждой темы, спрогнозированы результаты их достижения в соответствии с уровнями освоения учебного материала:
цели: 
обучение навыкам работы на новой технике (оборудовании), технологий, соответствующим уровню современных требований, с использованием современных технологий, передовых производственных приемов и методов труда;
создание условий для реализации программ воспитания учащихся, подготовки и проведения конкурсов профессионального мастерства по компетенциям «Кулинарное искусство», «Хлебопечение»;
расширение возможностей учреждения образования при реализации образовательных программ дополнительного образования взрослых, создание условий для прохождения стажировки педагогическими работниками учреждений профессионального образования в регионе;  
разработка, апробация и внедрение в образовательный процесс инновационных технологий производственного обучения, научно-методического, программного, тестового обеспечения;
проведение опытно-экспериментальных работ, апробация учебных тренажеров, лабораторного оборудования, средств обучения.
В результате изучения учебного предмета «Производственное обучение» учащиеся должны:
уметь:
приготавливать холодные и горячие блюда и закуски, полуфабрикаты, кулинарную продукцию, десерты в соответствии с рецептурой;
оформлять закуски, блюда, десерты с учетом современных требований;
выполнять расчет пищевых продуктов, выход полуфабрикатов и готовой продукции;
предоставлять услуги питания в специализированных объектах общественного питания с учетом особенностей национальных кухонь;
выполнять основные требования технологических процессов обработки сырья и полуфабрикатов при производстве продукции общественного питания;
применять технологическое и торговое оборудование, инструменты, инвентарь, столовую посуду;
определять качество сырья и готовой продукции по органолептическим показателям;
контролировать качество выполняемых работ; рационально организовывать рабочее место.
В настоящей программе приведен перечень средств обучения, необходимый для обеспечения образовательного процесса.
Учебная программа учреждения образования утверждается его учредителем.
[bookmark: _GoBack] В учебной программе приведены критерии оценки результатов учебной учащихся (курсантов), разработанные в соответствии с Правилами проведения аттестации учащихся, курсантов при освоении содержания образовательных программ профессионально-технического образования и перечень средств обучения, необходимый для обеспечения образовательного процесса.
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ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН5


	
Тема
	Количество учебных часов

	
	Разряд

	
	3
	4

	Вводное занятие. Охрана труда и пожарная безопасность
	6
	6

	1. Обработка овощей, плодов, грибов
	18
	24

	2. Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря
	18
	24

	3. Обработка мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика
	24
	24

	4. Приготовление супов
	24
	24

	5. Приготовление соусов
	18
	18

	6. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	24
	24

	7. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов
	18
	18

	8. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря
	36
	36

	9. Приготовление блюд из мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика
	36
	36

	10. Приготовление блюд из яиц и творога
	18
	18

	11. Приготовление холодных блюд и закусок
	24
	24

	12. Приготовление сладких блюд и горячих напитков, десертов
	18
	18

	13. Приготовление теста и изделий из него
	18
	18

	Итого
	300
	312

	Производственная практика
	300
	312

	Всего
	600
	624



СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ6


	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	Вводное занятие. Охрана труда и пожарная безопасность

	
	3, 4-й разряд
	

	Ознакомить с целями и задачами учебного предмета «Производственное обучение», связью с иными учебными предметами,	значением	в формировании профессиональных компетенций рабочего.
Сформировать	знания	об организации рабочего места, о порядке получения и сдачи инструмента и приспособлений,		правилах внутреннего трудового распорядка в учебных мастерских и на объекте общественного питания.
Сформировать знания о требованиях по	охране	труда,	требованиях	по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических требованиях,			требованиях гигиенических нормативов в учебных мастерских и на отдельных рабочих местах.
Сформировать знания об основных мерах	по	предупреждению
травматизма,	основных	правилах электробезопасности	в		учебных
	Цели  и  задачи  учебного  предмета
«Производственное обучение», связь с иными учебными предметами, значение в формировании	профессиональных компетенций рабочего.
Организация рабочего места. Порядок получения и сдачи инструмента и приспособлений. Правила внутреннего трудового распорядка в учебных мастерских и на объектах общественного питания.
Требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,	санитарно-
эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов в учебных мастерских и на отдельных рабочих местах.
Меры	по	предупреждению травматизма. Основные правила и инструкции по безопасным условиям труда.
Основные	правила
электробезопасности в учебных мастерских  и  на  отдельных  рабочих
	Называет цели и задачи учебного предмета	«Производственное обучение», высказывает общее суждение о связи с иными учебными предметами, значении в формировании профессиональных		компетенций рабочего.
Описывает организацию рабочего места. Излагает порядок получения и сдачи инструмента и приспособлений, правила внутреннего трудового распорядка в учебных мастерских и на объекте общественного питания.
Излагает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов в учебных мастерских и на отдельных рабочих местах.
Описывает основные меры по предупреждению	травматизма, основные		правила
электробезопасности в учебных мастерских и на отдельных рабочих
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	мастерских и на отдельных рабочих
местах,мерах и средствах защиты от поражения электрическим током.
Сформировать знания о системе охраны труда на объекте общественного питания, требованиях по охране труда и пожарной безопасности	на	объектах общественного питания.
	местах.  Меры  и  средства  защиты  от
поражения электрическим током.
Режим работы объекта общественного питания, формы организации труда и правила внутреннего распорядка.
Требования по охране труда и пожарной безопасности на объектах общественного питания.
Требования безопасности труда при перемещении грузов.
Причины и виды травм.
Пожарная безопасность. Причины пожаров в цехах объектов общественного питания. Правила пользования электронагревательными приборами и электрооборудованием. Инструктаж по
охране труда и пожарной безопасности.
	местах, меры и средства защиты от
поражения электрическим током.
Описывает систему охраны труда на объекте, требования по охране труда и пожарной безопасности на объектах общественного питания.

	Тема 1. Обработка овощей, плодов, грибов

	
	3-й разряд
	

	Сформировать умение производить обработку и подготовку овощей, плодов, грибов.
Сформировать умение производить механическую и ручную нарезку овощей, плодов, грибов, использовать их в кулинарии.
Выработать навык контроля качества выполненной работы.
	Сортировка		овощей.		Обработка	и подготовка		овощей:			корнеплодов, клубнеплодов,			листовых,			луковых, пряных,		тыквенных,				томатных, капустных (сортировка, мойка, очистка). Механическая,		 ручная	обработка	и нарезка	овощей		и	плодов		простыми
формами.
Обработка	и подготовка	свежих	и сушеных грибов. Обработка и подготовка
	Производит обработку, подготовку и нарезку овощей простыми формами, плодов, грибов и использует их в кулинарии.
Контролирует	качество выполненной работы.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	соленых и квашеных овощей.
Назначение	и	кулинарное использование различных форм нарезки. Нормы выхода продуктов. Нормы отходов при механической кулинарной обработке овощей.
Контроль качества выполненной работы.
	

	
	4-й разряд
	

	Развить умение использовать сложные и классические формы нарезки овощей.
Сформировать умение производить подготовку овощных полуфабрикатов сложных  форм  нарезки,  овощей
фаршированных.
	Приемы простой и сложной формы нарезки овощей, их использование.
Подготовка овощных полуфабрикатов сложных форм нарезки, овощей фаршированных.
Правила хранения обработанных овощей, плодов, грибов.
	Использует сложные и классические формы нарезки овощей.
Производит подготовку овощных полуфабрикатов сложных форм нарезки, овощей фаршированных.

	Выработать навык контролировать
качество выполненной работы.
	Контроль	качества	выполненной
работы.
	Контролирует	качество
выполненной работы.

	Научить					рационально организовывать	рабочее		место, применять	безопасные		методы		и приемы работы, соблюдать требования по	охране		труда,		требования	по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов,		 требования			в	области охраны окружающей среды.
	Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при обработке овощей, плодов, грибов.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований,
требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
	Рационально	организовывает рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	окружающей среды.
	

	Тема 2. Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря

	
	3-й разряд
	

	Научить	определять доброкачественность		сырья, подготавливать рыбу к обработке, обрабатывать чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу, разделывать соленую сельдь.
Научить приготавливать котлетную и натурально-рубленную массу и полуфабрикаты,	использовать пищевые рыбные отходы.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
	Приготовление панировок: мучной, красной,	белой,	льезон. Доброкачественность сырья.
Подготовка рыбы к обработке: оттаивание мороженой и вымачивание соленой.
Обработка		чешуйчатой	и бесчешуйчатой рыбы. Нарезка рыбы в зависимости	от	кулинарного использования: для варки, припускания, жарки основным способом, жарки во фритюре, тушения, запекания. Обработка чистого филе.
Разделка соленой сельди. Панировка полуфабрикатов.
Приготовление рыбной котлетной и натурально-рубленной массы и полуфабрикатов.
Нормы выхода полуфабрикатов. Правила хранения полуфабрикатов.
Контроль качества выполненной работы.
	Определяет доброкачественность сырья, подготавливает рыбу к обработке, обрабатывает и разделывает чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу, разделывает соленую сельдь.
Приготавливает котлетную и натурально-рубленную массу и полуфабрикаты, использует пищевые рыбные отходы.
Контролирует	качество выполненной работы.

	
	4-й разряд
	

	Сформировать		умение приготавливать	кнельную		массу,
натуральные	и	панированные
	Приготовление	кнельной	массы	и полуфабрикатов.		Приготовление
натуральных	и	панированных
	Приготавливает	кнельную	массу, натуральные	и		панированные
полуфабрикаты,	маринует	и
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	полуфабрикаты,	мариновать	и
фаршировать	рыбу,	обрабатывать нерыбные продукты моря.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
	полуфабрикатов  из  рыбы  с  костным
скелетом для припускания, жарки основным способом, жарки во фритюре, запекания,	в	гриль-аппаратах; маринование и фарширование рыбы.
Обработка нерыбных продуктов. Нормы выхода полуфабрикатов.
Правила хранения полуфабрикатов.
Контроль	качества	выполненной работы.
	фарширует	рыбу.	Обрабатывает
нерыбные продукты.
Контролирует	качество выполненной работы.

	Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при обработке рыбы и нерыбных продуктов моря.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей среды.
Органолептическое	определение доброкачественности сырья.
	Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.

	Тема 3. Обработка мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика

	
	3, 4-й разряд
	

	Научить	определять доброкачественность сырья.
Сформировать	умения
	Органолептическое	определение доброкачественности сырья.
Правильность размораживания мяса,
	Определяет	доброкачественность сырья.
Приготавливает полуфабрикаты из
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	приготавливать  полуфабрикаты  из
мяса и сельскохозяйственной птицы в зависимости от кулинарного использования: для варки, жарки основным способом, жарки во фритюре, тушения, запекания.
Сформировать		умения приготавливать котлетную и натурально-рубленную			массу, полуфабрикаты,	обрабатывать сельскохозяйственную птицу.
Научить	приготавливать полуфабрикаты из говядины, баранины, свинины, телятины, филе сельскохозяйственной птицы.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	сельскохозяйственной	птицы.
Приготовление полуфабрикатов в зависимости	от	кулинарного использования: для варки, жарки основным способом, жарки во фритюре, тушения, запекания.
Маринование,	шпигование, панирование.
Приготовление натурально-рубленой и котлетной массы из говядины, свинины, баранины. Полуфабрикаты из котлетной массы.
Приемы выбивания, порционирования. Формовка, панирование полуфабрикатов из котлетной массы, их укладка и хранение. Приготовление полуфабрикатов из натурально-рубленного мяса.
Обработка	кролика,
сельскохозяйственной	птицы, приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
Приготовление полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины, телятины, филе сельскохозяйственной птицы, их кулинарное использование.
Обработка мясных субпродуктов.
Нормы выхода полуфабрикатов и технические условия на полуфабрикаты.
Правила хранения полуфабрикатов.
	мяса и сельскохозяйственной птицы в
зависимости от кулинарного использования: для варки, жарки основным способом, жарки во фритюре, тушения, запекания.
Приготавливает котлетную и натурально-рубленную	массу, полуфабрикаты и обрабатывает сельскохозяйственную птицу.
Приготавливает полуфабрикаты из говядины, баранины, свинины, телятины, филе сельскохозяйственной птицы.
Контролирует	качество выполненной работы.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  работы,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	















Научить приемам пассировки муки, томатного пюре, овощей.
Осуществлять подбор посуды и инвентаря.
Сформировать	умение приготавливать супы. Подбирать гарниры к прозрачным супам.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить		рационально организовывать	рабочее	место,
применять	безопасные	методы	и
	Контроль	качества	выполненной
работы.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при обработке мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов,
требований в области охраны окружающей среды.
	















Приготавливает супы, рассчитывает нормы закладки продуктов, определяет качество.
Контролирует	качество выполненной работы.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению		пожарной безопасности,	санитарно-
эпидемиологические	требования,

	
	Тема 4. Приготовление супов
	

	
	3, 4-й разряд
	

	
	Органолептическое	определение доброкачественности сырья.
Подбор посуды и инвентаря для приготовления супов.
Приемы пассировки муки, овощей, томатного пюре.
Приготовление	заправочных, прозрачных, молочных, сладких, холодных супов, супов-пюре: подготовка жидкой  основы,  нарезка  овощей  по
форме основного продукта, закладка продуктов,   варка   до   готовности,
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	приемы работы, соблюдать требования
по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	доведение до вкуса, качественная оценка,
оформление и отпуск.
Особенности приготовления и отпуска разных супов.
Приготовление супов белорусской кухни
Правила раздачи супов массового спроса.
Правила бракеража.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания и со сборником технологических карт блюд белорусской кухни.
Условия и сроки хранения супов.
Контроль качества выполненной работы.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении супов.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	требования гигиенических нормативов,
требования	в	области	охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Тема 5. Приготовление соусов
	

	
	3, 4-й разряд
	

	Научить приготавливать бульоны для соусов и белую пассеровку.
Сформировать	умение приготавливать соусы с мукой и без муки, сладкие соусы.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	Приготовление рыбного и мясного бульонов, грибного отвара.
Приготовление белой пассеровки (жировой, сухой).
Режим варки соусов.
Приготовление соусов с мукой: белого основного, красного основного, грибного, сметанного, молочного.
Приготовление соусов без муки: соуса польского, масляных смесей, соуса майонез, заправки, маринада овощного с томатом.
Приготовление сладких соусов. Кулинарное назначение соусов. Правила хранение соусов.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении соусов.
Соблюдение требований по охране труда,  требований  по  обеспечению
пожарной  безопасности,  санитарно-
	Приготавливает белую пассеровку. Приготавливает бульоны для соусов.
Приготавливает соусы с мукой и без муки, сладкие соусы.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	эпидемиологических	требований,
требований гигиенических нормативов, требований	в	области	охраны
окружающей среды.
	

	Тема 6. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий

	
	3, 4-й разряд
	

	Выработать умение приготавливать блюда из круп, бобовых и макаронных изделий, определять их качество, производить	подачу, порционирование, хранение.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по охране труда, требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	Первичная обработка круп и макаронных изделий.
Соотношение крупы и жидкости для варки каш и гарниров различной консистенции.
Режим тепловой обработки, продолжительность варки каш.
Приготовление каш различной консистенции. Блюда из каш, ассортимент, определение готовности, качественная оценка.
Способы варки макаронных изделий. Блюда из макаронных изделий, ассортимент, приготовление, требования к качеству.
Особенности варки бобовых изделий.
Процент привара круп и макаронных изделий, нормы выхода блюд и гарниров из круп и макаронных изделий,
Правила хранения готовых блюд.
Работа со сборником технологических карт   на   кулинарную   продукцию
общественного питания.
	Приготавливает блюда из круп, бобовых и макаронных изделий, определяет качество, производит подачу, порционирование, хранение.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Контроль	качества	выполняемых
работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов,
требований в области охраны окружающей среды.
	

	Тема 7. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов

	
	3, 4-й разряд
	

	Научить приготавливать блюда и гарниры из отварных и жареных овощей, грибов.
Сформировать	умения приготавливать блюда и гарниры из отварных, тушеных овощей, картофельной и морковной массы, фаршированных овощей, блюд белорусской кухни.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально
	Виды блюд и гарниров в зависимости от тепловой обработки. Режимы тепловой обработки, нормы потерь при тепловой кулинарной обработке, нормы выхода блюд и гарниров из овощей.
Приготовление блюд и гарниров из отварных овощей, грибов, качественная оценка, оформление и отпуск.
Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов, овощей, жареных  во  фритюре,  качественная
оценка, оформление и отпуск.
	Приготавливает блюда и гарниры из отварных и жареных овощей, грибов.
Приготавливает блюда и гарниры из отварных, тушеных овощей, картофельной и морковной массы, фаршированных овощей, блюд белорусской кухни.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и
приемы работы, соблюдает требования
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	организовывать   рабочее   место,
применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	Приготовление блюд и гарниров из
тушеных овощей. Приготовление соусов, придание вкуса, качественная оценка, оформление и отпуск.
Приготовление блюд из картофельной и морковной массы, качественная оценка, оформление и отпуск.
Приготовление	блюд	из фаршированных овощей, качественная оценка, оформление и отпуск.
Приготовление блюд белорусской кухни из овощей и грибов.
Правила хранения готовых блюд.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания и со сборником технологических карт блюд белорусской кухни.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении блюд и гарниров из овощей и грибов.
Подготовка посуды и инвентаря.
Соблюдение	требований	по	охране труда,	требований	по	обеспечению
пожарной	безопасности,	санитарно-
	по   охране   труда,   требования
по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	эпидемиологических	требований,
требований гигиенических нормативов, требований	в	области	охраны
окружающей среды.
	

	Тема 8. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря

	
	3, 4-й разряд
	

	Научить приготавливать блюда из отварной рыбы.
Научить приготавливать блюда из жареной и запеченной рыбы, нерыбных продуктов моря.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	Виды блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря в зависимости от тепловой обработки: для варки, жарки основным способом, жарки во фритюре, тушения, запекания.
Режимы тепловой обработки, нормы потерь при тепловой кулинарной обработке, нормы выхода, подбор посуды.
Приготовление блюд из отварной рыбы. Подготовка и тепловая обработка рыбы, определение готовности, подбор гарнира и соуса, оформление и отпуск.
Приготовление блюд из рыбы, жаренной основным способом и во фритюре. Подготовка рыбы для жарки основным способом во фритюре, жарка, определение готовности, подбор гарнира и соуса, оформление и отпуск.
Приготовление блюд из запеченной рыбы.	Подготовка	продуктов, последовательность укладки продуктов,
оформление,  определение  готовности,
	Приготавливает блюда из отварной рыбы.
Приготавливает блюда из жареной и запеченной рыбы, нерыбных продуктов моря.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	отпуск.
Приготовление блюд из нерыбных продуктов моря.
Приготовление блюд белорусской кухни из рыбы.
Правила хранения готовых блюд.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания и со сборником технологических карт блюд белорусской кухни.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	

	Тема 9. Приготовление блюд из мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика

	
	3, 4-й разряд
	

	Научить	приготавливать	блюда,
	Виды	мясных	блюд,	требующих
	Приготавливает блюда, требующие
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	требующие	простой	кулинарной
обработки.
Приготавливает блюда из отварного мяса, мяса птицы, субпродуктов, блюда из натурального жареного мяса, из жаренного	натуральным панированным куском мяса, блюда из котлетной массы, блюда белорусской кухни из мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	простой кулинарной обработки (варка,
жарка натуральных полуфабрикатов). Режимы тепловой обработки, нормы потерь при тепловой кулинарной обработке, нормы выхода, подбор посуды.
Приготовление блюд, требующих простой кулинарной обработки из мяса и субпродуктов, оформление и отпуск.
Приготовление блюд из отварного мяса, мяса птицы, субпродуктов: определение готовности, нарезка на порции; подбор гарниров, соусов.
Приготовление блюд из натурального жареного мяса. Жарка крупных, порционных и мелких кусков мяса, птицы.
Приготовление блюд из котлетной массы, подбор гарниров и соусов.
Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности, из мяса, мяса птицы, дичи, кролика.
Приготовление блюд из тушеного мяса. Приготовление   блюд   из   мяса,
жаренного натуральным панированным порционным куском.
    Приготовление пельменей, запеченных в сметане.
    Приготовление лазаньи.
Порционирование, подбор соусов, гарниров, оформление и отпуск.
	простой кулинарной обработки.
Приготавливает блюда из отварного мяса, мяса птицы, субпродуктов, блюда из натурального жареного мяса, из жаренного	натуральным панированным куском мяса, блюда из котлетной массы, блюда белорусской кухни из мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Приготовление  блюд  белорусской
кухни из мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика.
Правила хранения готовых горячих блюд.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания и со сборником технологических карт блюд белорусской кухни.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении блюд из мяса, субпродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических требований, требований
гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей среды.
	

	Тема 10. Приготовление блюд из яиц и творога

	
	3, 4-й разряд
	

	Научить	производить	тепловую обработку		яиц	и		творога,
приготавливать блюда из них.
	Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Подбор посуды.
Требования к качеству блюд из яиц и
	Производит тепловую обработку яиц и творога, приготавливает блюда из
них.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	Сформировать	умение
приготавливать блюда средней сложности из яиц и творога, блюда белорусской кухни из яиц и творога.
Научить приготавливать запеченные блюда из яиц и творога.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	творога.
Приготовление блюд из яиц и творога, требующих простой кулинарной обработки.
Приготовление блюд из яиц. Варка и подача яиц.
Приготовление блюд из творога: вареников с творогом, вареников ленивых, сырников.
Приготовление блюд из яиц и творога, требующих кулинарной обработки средней сложности. Приготовление блюд из яиц: омлетов, драчены, запеченных под молочным соусом.
Приготовление запеченных блюд из творога: пудинги, запеканки.
Приготовление блюд белорусской кухни из яиц и творога.
Правила хранения блюд из яиц и творога.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания и со сборником технологических карт блюд белорусской кухни.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
	Приготавливает  блюда  средней
сложности из яиц и творога, блюда белорусской кухни из яиц и творога.
Приготавливает запеченные блюда из яиц и творога.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	







Тема Сформировать умение приготавливать
бутерброды (сложные, закусочные, открытые, закрытые), салаты, винегреты, салаты-коктейли из рыбы, мяса и птицы; холодные блюда и закуски из рыбы, мяса, мясной и рыбной гастрономии, субпродуктов, морепродуктов, овощей, яиц, требующих кулинарной обработки средней сложности, блюда белорусской кухни.
Выработать навык контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования
по   охране   труда,   требования
	Освоение  безопасных  методов  и
приемов работы при приготовлении блюд из яиц и творога.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	

	
	11. Приготовление холодных блюд и закусок

	
	3, 4-й разряд
	

	
	Холодные блюда и закуски, нормы отходов при обработке продуктов, не подвергаемых тепловой обработке, нормы выходов готовых блюд и закусок. Подбор посуды.
Приготовление	бутербродов: сложных, закусочных, открытых, закрытых; оформление, хранение, отпуск.
Приготовление салатов и винегретов, салатов-коктейлей рыбных, мясных, из птицы; оформление, хранение, отпуск.
Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы, мяса, птицы, мясной и рыбной гастрономии, субпродуктов, морепродуктов, овощей, яиц, требующих
кулинарной    обработки    средней
	Приготавливает	бутерброды (сложные, закусочные, открытые, закрытые), салаты, винегреты, салаты-коктейли из рыбы, мяса и птицы; холодные блюда и закуски из рыбы, мяса, мясной и рыбной гастрономии, субпродуктов, морепродуктов, овощей, яиц, требующих кулинарной обработки средней	сложности,		блюда белорусской кухни.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по   охране   труда,   требования
по	обеспечению	пожарной
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	по	обеспечению	пожарной
безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	сложности;	оформление,	хранение,
отпуск.
Приготовление холодных блюд и закусок белорусской кухни.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания и со сборником технологических карт блюд белорусской кухни.
Условия хранения, сроки годности и требования к качеству.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении холодных блюд и закусок.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	безопасности,	санитарно-
эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.

	Тема 12. Приготовление сладких блюд и горячих напитков, десертов

	
	3, 4-й разряд
	

	Сформировать	умение
приготавливать	сладкие	блюда	и
	Виды	сладких	блюд	и	горячих
напитков, нормы выхода блюд и правила
	Приготавливает  сладкие  блюда  и
горячие напитки.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	горячие напитки.
Сформировать			умение приготавливать десерты, использовать основные	и	отделочные полуфабрикаты.
Сформировать умение осуществлять подбор соусов к десертам.
Выработать навык самостоятельно контролировать качество выполненной работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	порционирования.
Приготовление	и	отпуск	сладких блюд.
Приготовление и отпуск компотов. Приготовление желированных блюд.
Приготовление и отпуск сладких блюд, десертов средней сложности; оформление, хранение, отпуск.
Приемы	и	виды	работ		при приготовлении десертов. Использование основных и отделочных полуфабрикатов. Комбинирование	 компонентов	при приготовлении сладких блюд и десертов.
Подбор соусов к десертам.
Приготовление и отпуск горячих напитков.
Приготовление сладких блюд и горячих напитков белорусской кухни.
Требования к качеству сладких блюд и горячих напитков, десертов.
Правила хранения сладких блюд и горячих напитков, десертов.
Работа со сборником технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания и со сборником технологических карт блюд белорусской кухни.
Контроль качества выполняемых работ.
	Приготавливает десерты, использует
основные	и	отделочные полуфабрикаты.
Осуществляет подбор соусов к десертам.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально организует рабочее место, применяет безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	
	Рациональная  организация  рабочего
места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении сладких блюд и горячих напитков, десертов.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов,
требований в области охраны окружающей среды.
	

	Тема 13. Приготовление теста и изделий из него

	
	3, 4-й разряд
	

	Научить приготавливать дрожжевое тесто и изделия из него.
Научить	приготавливать бездрожжевое тесто и изделия из него. Сформировать		умение приготавливать изделия из слоеного и
слоеного-дрожжевого теста.
Научить приготавливать фарши для изделий из теста.
Выработать умение приготавливать изделия из сдобного дрожжевого, бездрожжевого теста.
Выработать навык самостоятельно контролировать качество выполненной
	Дрожжевое тесто и изделия из него, режим выпечки, процент упека, нормы выхода, сроки годности.
Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способами.
Изделия из дрожжевого теста: булочка с сыром.
Изделия из дрожжевого теста: блины, оладьи, пирожки.
Бездрожжевое тесто и изделия из него, тепловая обработка, нормы выхода, сроки годности.
Приготовление маффинов, брауни.
Приготовление бездрожжевого теста для лапши, пельменей, вареников, блинчиков.
Приготовление пресного сдобного теста и изделий из него.
	Приготавливает дрожжевое тесто и изделия из него.
Приготавливает бездрожжевое тесто и изделия из него.
Приготавливает изделия из слоеного и слоеного-дрожжевого теста.
Приготавливает фарши для изделий из теста.
Приготавливает изделия из сдобного дрожжевого и бездрожжевого теста.
Контролирует	качество выполняемых работ.
Рационально	организует	рабочее место, применяет безопасные методы и
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	работы.
Научить	рационально организовывать рабочее место, применять безопасные методы и приемы работы, соблюдать требования по  охране  труда,  требования по	обеспечению				пожарной безопасности,			санитарно-эпидемиологические		требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.
	Приготовление изделий из слоеного,
слоеного-дрожжевого теста: пироги, пирожки, пиццы.
Приготовление фаршей и начинок для пирожков, пельменей, вареников, блинчиков фаршированных.
Требования к качеству.
Правила хранения изделий из теста.
Контроль качества выполняемых работ.
Рациональная организация рабочего места.
Освоение безопасных методов и приемов работы при приготовлении теста и изделий из него.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований   в   области   охраны
окружающей среды.
	приемы работы, соблюдает требования
по  охране  труда,  требования по	обеспечению			пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды.

	
	Производственная практика
	

	
	3, 4-й разряд
	

	Совершенствовать	умение выполнять весь комплекс работ в соответствии с требованиями тарифно-квалификационной характеристики.
Научить  контролировать  качество
	Выполнение всего комплекса работ в соответствии с требованиями тарифно-квалификационной характеристики.
Рациональная организация рабочего места.
	Выполнять весь комплекс работ в соответствии с требованиями тарифно-квалификационной характеристики.
Контролирует	качество выполняемых  работ,  рационально
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	Цель обучения
	Содержание темы
	Результат

	выполняемых	работ,	рационально
организовывать	рабочее		место, применять	безопасные	методы		и приемы работы, соблюдать требования по	охране		труда,		требования	по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологические требования, требования гигиенических нормативов,		 требования		в	области охраны окружающей среды
	Контроль	качества	выполняемых
работ.
Применение безопасных методов и приемов работы.
Соблюдение требований по охране труда, требований по обеспечению пожарной безопасности, санитарно-эпидемиологических	требований, требований гигиенических нормативов, требований в области охраны окружающей среды
	организует рабочее место, применяет
безопасные методы и приемы работы, соблюдает требования по охране труда, требования по обеспечению пожарной безопасности,		санитарно-эпидемиологические	требования, требования гигиенических нормативов, требования в области охраны окружающей среды



МИНИМАЛЬНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ СРЕДСТВ ОБУЧЕНИЯ29


	Наименование
	Количество

	Технические устройства, аппаратно-программные средства
	

	Компьютер
Мультимедийный проектор
Программное обеспечение Экран проекционный
	1
1
комплект 1

	Электронные образовательные ресурсы
	

	Аудио- и видеоматериалы
Презентации учебного назначения
	комплект
комплект

	Наглядные средства
	

	Схемы
	комплект

	Оборудование (машины), приборы, инструменты, приспособления
	

	Набор посуды
	комплект

	Столовые приборы
	комплект

	Оборудование
	

	Блендер
	1

	Ларь морозильный
	5

	Машина кухонная универсальная
	1

	Машина протирочно-резательная
	1

	Миксер
	1

	Пароконвектомат
	2

	Планетарный миксер
	2

	Плита электрическая
	3

	Сковорода электрическая
	1

	Слайсер
	1

	Тестомесильная машина
	2

	Тестораскаточная машина
	2

	Шкаф расстоечный
	1



30

	Наименование
	Количество

	Электрокипятильник
	1

	Электромясорубка
	1

	Электрофритюрница
	1

	Приборы
	

	Весы электронные
	3

	Иные материальные объекты

	Аптечка первой помощи
	1

	Доска аудиторная
	1

	Огнетушитель
	1

	Стол для преподавателя
	1

	Стол аудиторный
	7

	Стол производственный
	15

	Стул
	16
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