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	№ темы
	№

п/п
	Название темы
	Кол-во часов

	
	
	
	Всего
	в т.ч.

ПР

	Раздел модуля 1.
	Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	2
	

	Тема 1.1.

Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов из них
	Содержание
	9
	

	
	1
	Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного питания.
	1
	

	
	2
	Характеристика технологического  процесса  производства
	1
	

	
	3
	Способы механической кулинарной обработки сырья
	1
	

	
	4
	Термические, биохимические, микробиологические способы кулинарной обработки сырья
	1
	

	
	5
	Организация хранения сырья и готовых полуфабрикатов
	1
	

	
	6
	Правила составления заявки на сырье
	1
	

	
	7-8
	Практическое занятие № 1. Составление заявки на сырье
	2
	2

	
	9
	Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования
	1
	

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов

	Содержание
	8
	

	
	10
	Технологический процесс обработки и нарезки овощей и грибов, оборудование, инструменты, для обработки и нарезки овощей и грибов
	1
	

	
	11
	Хранение овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	1
	

	
	12-13
	Практическая занятие № 2 Тренинг по организации рабочего места повара по обработке овощей и грибов
	2
	2

	
	14-17
	Практическое занятие №3. Тренинг по отработке  эксплуатации механического оборудования в процессе обработки и нарезки овощей   
	4
	4

	Тема 1.3. 

Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них
	Содержание
	6
	

	
	18
	Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. 
	1
	

	
	19
	Организация и техническое оснащение процесса обработки рыбы, приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее
	1
	

	
	20-21
	Практическое занятие № 4.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке рыбы
	2
	2

	
	22-23
	Практическое занятие № 5.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, ручной рыбоочистки. Эксплуатация оборудования в процессе обработки рыбы
	2
	2

	Тема 1.4. 

Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них
	Содержание
	9
	

	
	24
	Организация процесса механической кулинарной обработки туш, полутуш мяса говядины, свинины, приготовления полуфабрикатов из них
	1
	

	
	25
	Организация процесса механической кулинарной обработки домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них
	1
	

	
	26
	Виды, назначение технологического оборудования. Организация хранения обработанных мясных продуктов
	1
	

	
	27-28
	Практическое занятие № 6.  Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика Тренинг по организации рабочего места по обработке мяса
	2
	2

	
	29-30
	Практическое занятие № 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы Тренинг по организации рабочего места по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы
	2
	2

	
	31-32
	Практическое занятие № 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера Эксплуатация оборудования в процессе обработки мяса
	2
	2


Преподаватель профессионального модуля                                 Т.Н. Петунина

