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1. Пояснительная записка
	Образовательная программа профессиональной подготовки поваров (далее Программа) разработана в соответствии с:
1. Законом РФ «Об образовании», об утверждении тарифно-квалификационных характеристик по общеотраслевым профессиям рабочих (с изменениями на 24 ноября 2008 года) 
2. Постановление Министерства труда Российской федерации от 10 ноября 1992 года N 31 Об утверждении тарифно-квалификационных характеристик по общеотраслевым профессиям рабочих
[bookmark: text]3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. N 292 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения" (с изменениями и дополнениями).
4.Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. N 292 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения.
5. Федерального Государственного Образовательного Стандарта начального профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки от 17.05.2010г. № 516 по профессии «Повар».
6. Постановления Министерства здравоохранения РФ от 28.11.2002г. № 44 «О введение в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов». 
7. Санитарных правил и норм «Гигиенические требования к условиям обучения в образовательных учреждениях», утвержденных постановлением главного санитарного врача РФ от 28.11.200г. № 44 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов Сан ПиН 2.4.2 1178-02».
Целью настоящей программы является профессиональная подготовка по специальности «Повар».
Основными задачами программы являются:
- формирование у обучающихся совокупности социальных, правовых и профессиональных компетенций, необходимых для выполнения функциональных обязанностей повара;
- формирование знаний и умений, навыков по специальности «Повар» на начальный профессиональный разряд;
- оказание практико-ориентированной помощи обучающимся в профессиональном самоопределении, в выборе пути продолжения профессионального образования.
Содержание программы предоставлено пояснительной запиской, учебным планом, рабочими программами учебных предметов, планируемыми результатами освоения, условиями реализации программы, тематическим планированием, календарно-тематическим планированием, листом коррекции.
Учебный план содержит перечень учебных предметов общепрофессионального цикла, профессионального учебного цикла с указанием времени, отводимого на освоение Программы.
Общепрофессиональный цикл включает учебные предметы:
· «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»;
· «Физиология питания с основами продовольственных товаров»;
· «Техническое оснащение и организация рабочего места»;
· «Охрана труда»;
· «Основы калькуляции и учета».
Профессионально ученый цикл включает учебные предметы:
· «Кулинария»;
· «Учебная практика»;
	Рабочие Программы учебных предметов раскрывают последовательность изучения разделов и тем, а также распределения часов по разделам и темам.



2. Учебный план
профессиональной подготовки по профессии «Повар» 16675
Квалификация: Повар 3 разряда

	Учебные предметы
	Количество часов

	
	Всего
часов
	1 год обучения
	2 год обучения

	
	
	Теория


	ЛПЗ



	Учебная практика
	Теория


	ЛПЗ

	Учебная практика

	Общепрофессиональный цикл
	

	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	7
	7
	_
	
	-
	-
	

	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	14
	14
	-
	
	-
	-
	

	Техническое оснащение и организация рабочего места
	14
	9
	-
	
	5
	-
	

	Охрана труда



	4
	4
	-
	
	-
	-
	

	Основы калькуляции и учета
	6
	-
	-
	
	6
	-
	

	Всего часов по предметам
	45
	34
	
	
	11
	-
	

	Профессионально ученый цикл
	

	Кулинария                                    

	

	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	14
	10
	4
	
	
	
	

	Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста
	16
	11
	5
	
	
	
	

	Технология приготовления супов и соусов
	21
	18
	3
	
	-
	-
	

	Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	19
	-
	-
	
	16
	3
	

	Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	24
	
	
	
	17
	7
	

	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	7
	
	
	
	4
	3
	

	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	8
	-
	-
	
	6
	2

	

	Всего часов по циклу
	109
	39
	12
	
	43
	15
	

	Учебная практика
	107
	.
	
	49
	.
	
	58

	Промежуточная аттестация УП
	3
	
	
	2
	
	
	1

	Квалификационный экзамен
	8
	-
	-
	
	4
	
	4

	Всего часов
	272
	73
	12
	51
	58
	15
	63



[bookmark: block-2741973][bookmark: _GoBack]
3. [bookmark: _Hlk232628503][bookmark: block-2741971]Рабочие программы учебных модулей 
3.1. Общепрофессиональный цикл программы
3.1.1. Учебный предмет «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

	№ темы
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теоретические
занятия
	Практические
занятия

	1
	Основы гигиены и санитарии труда. 
	1
	1
	

	2
	Личная гигиена повара и санитарная культура повара.
	1
	1
	

	3
	Санитарные требования к предприятиям общественного питания, оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
	1
	1
	

	4
	Санитарные требования к транспортировке, хранению продуктов, к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд, реализация готовой продукции.
	1
	1
	

	5
	Общая характеристика микроорганизмов.
	1
	1
	

	6
	Пищевые заболевания.
	1
	1
	

	7
	Дифференцированный зачет.
	1
	1
	

	Итого
	7
	7
	



Тема 1. Основы гигиены и санитарии труда.
Дает основные понятия о микробиологии, гигиене, санитарии на предприятиях, основные СанПины, требования к гигиене и санитарии предприятий, санитарно-гигиенические требования к помещению.
Санитарно-эпидемиологические требования к помещениям.
Дезинфекция, моющие и дезинфицирующие средства. Дезинсекция и дератизация
Правила проведения дезинфекции.
Характеристика моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения.
Правила проведения дезинсекции и дератизации.

Тема 2. Личная гигиена повара и санитарная культура повара.
Правила личной гигиены работников пищевого производства,соблюдение правил личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи.

Тема 3. Санитарные требования к предприятиям общественного питания, оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
Санитарные требования к оборудованию, инвентарю и инструментам; маркировка, мытье, дезинфицирование и хранение инвентаря и инструментов.
Санитарные требования к посуде, таре; материалы для ее изготовления, емкость, маркировка, мытье, дезинфицирование, хранение. Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов.

Тема 4.Санитарные требования к транспортировке, хранению продуктов, к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд, реализация готовой продукции.
Санитарно-гигиеническое и физиологическое значение кулинарной обработки продуктов; факторы, влияющие на качество готовой кулинарной и кондитерской продукции.
Санитарные требования к рабочему месту. Санитарные требования к механической кулинарной обработке продуктов. Санитарные требования к тепловой кулинарной обработке продуктов, процессу приготовления блюд и кондитерских изделий.
Физиологическое и эпидемиологическое значение тепловой обработки, соблюдение температурных режимов и сроков тепловой обработки продуктов.
Санитарные правила приготовления скоропортящихся блюд, кулинарных и кондитерских изделий.

Тема 5.Общая характеристика микроорганизмов.
Понятие о микроорганизмах. Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевание.Понятие о микробах.Краткие сведения о развитии науки микробиологии. Распространение микробов в природе: почве, воде, воздухе. Классификация микробов: бактерии, дрожжи, грибы, вирусы их величина. Форма, строение, размножение, спорообразование.
Питание микробов. Пищевые продукты как питательная среда.

Тема 6. Пищевые заболевания.
[bookmark: block-2741972]Пищевые инфекции. Понятие инфекция. Источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве. Возбудители пищевых инфекций.Пищевые отравленияВозбудители пищевых отравлений. Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве.

3.1.2. Учебный предмет «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»

[bookmark: _Hlk232628591]Распределение учебных часов по темам

	№ темы
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теоретические
занятия
	Практические
занятия

	Физиология

	1
	Основы физиологии питания
	1
	1
	

	2
	Особенности питания разных групп населения
	1
	1
	

	3
	Физиология пищеварения
	2
	2
	

	4
	Дифференцированный зачет
	1
	1
	

	Товароведение

	1
	Основы товароведения
	1
	1
	

	2
	Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.
	1
	1
	

	3
	Зерно и продукты его переработки.
	1
	1
	

	4
	Яйца и яйцепродукты.
	1
	1
	

	5
	Молоко и молочные продукты.
	1
	1
	

	6
	Рыба и рыбные продукты.
	1
	1
	

	7
	Мясо и мясные продукты.
	1
	1
	

	8
	Вкусовые товары. 
	1
	1
	

	9
	Дифференцированный зачет
	1
	1
	

	Итого
	14
	14
	



Физиология
Тема 1.Основы физиологии питания
Роль пищи для организма человека.Пищевые вещества и их значение. Значение пищи для организма человека. Основные процессы обмена веществ в организме. Общие понятия об обмене вещества. Основные процессы обмена веществ в организме. Суточный расход энергии.Состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания.
Химический состав пищевых продуктов. Энергетическая и пищевая ценность пищевых продуктов.
Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания.Значение белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов, воды для жизнедеятельности человека.

Тема 2. Особенности питания разных групп населения
Рациональное сбалансированное питание.Понятие о сбалансированном рациональном питании. Количественная и качественная полноценность питания. Нормы и принципы сбалансированного питания. Требования к режиму и суточному рациону питания. Суточная норма потребности человека в питательных веществах. Режим питания. Принципы составления суточного рациона питания. Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков. Лечебное питание. Характеристика диет. Лечебно-профилактическое питание.

Тема 3. Физиология пищеварения
Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения.Понятие пищеварение. Состав пищеварительного аппарата человека. Пищеварение пищи в ротовой полости, в желудке, в тонких и толстых кишках. Значение в пищеварении поджелудочной железы, печени.Усвояемость пищи.Понятие усвоенной пищи. Факторы, влияющие на усвояемость пищи.Рациональное сбалансированное питание.Понятие о сбалансированном рациональном питании. Количественная и качественная полноценность питания. Нормы и принципы сбалансированного питания. Требования к режиму и суточному рациону питания. Суточная норма потребности человека в питательных веществах. Режим питания. Принципы составления суточного рациона питания. Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков. Лечебное питание. Характеристика диет. Лечебно-профилактическое питание.
Товароведение
Тема 1.Основы товароведения
Тема 2.Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.
Химический состав и пищевая ценность свежих овощей и плодов. Продукты переработки овощей, плодов, грибов. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки

Тема 3.Зерно и продукты его переработки.
Химический состав и пищевая ценность. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка

Тема 4. Яйца и яйцепродукты.
Химический состав и пищевая ценность яиц и яйцепродуктов. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.

Тема 5. Молоко и молочные продукты.
Химический состав и пищевая ценность молока и молочных продуктов. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.

Тема 6. Рыба и рыбные продукты.
Химический состав и пищевая ценность рыбы и рыбных продуктов. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.

Тема 7.Мясо и мясные продукты.
Химический состав и пищевая ценность мяса и мясных продуктов. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.

Тема 8.Вкусовые товары.
Классификация. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация. Пищевые жиры.Химический состав и пищевая ценность жиров. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия.Химический состав и пищевая ценность. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка. Условия хранения пищевых продуктов. Влияние температуры, относительной влажности воздуха. Состава газовой среды, освещенности, санитарного состояния помещений, тары и упаковочных материалов на качество пищевых продуктов в процессе хранения.Процессы, происходящие в пищевых продуктах при их хранении. Консервирование пищевых продуктов. Значение и методы консервирования.Транспортировка и реализация различных видов продовольственных товаров.

3.1.3. Учебный предмет «Техническое оснащение и организация рабочего места»

Распределение учебных часов по темам

	№ темы
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теоретические
занятия
	Практические
занятия

	Организация

	1
	Классификация и характеристика предприятий общественного питания.
	2
	2
	

	2
	Организация кулинарных цехов.
	2
	2
	

	
	Зачет
	1
	1
	

	Оборудование

	1
	Введение. Классификация оборудования.
	2
	1
	

	2
	Машины и механизмы для обработки овощей.
	1
	1
	

	3
	Машины для приготовления и обработки теста.
	1
	1
	

	4
	Машины для обработки рыбы и мяса.
	1
	1
	

	5
	Тепловое оборудование. Варочно-жарочное оборудование 
	1
	1
	

	6
	Холодильное оборудование.
	1
	1
	

	7
	Оборудование для раздачи пищи.
	1
	1
	

	8
	Зачет.
	1
	1
	

	Итого
	14
	14
	



Организация рабочих мест на предприятиях общественного питания.
Тема 1. Классификация основных типов предприятий общественного питания. Характеристика типов предприятий общественного питания.
Типы предприятий. Заготовочные и доготовочные. Типы предприятий: фабрика заготовочная, комбинат полуфабрикатов, фабрика-кухня, комбинат питания, специализированные цехи, столовая, ресторан, бар, кафе, закусочная, чайная, шашлычная, пельменная, блинная, пирожковая, чебуречные, сосисочные, пиццерия, бистро, магазины кулинарии.
Основные помещения. Краткая характеристика складских, производственных, торговых, административно-бытовых, вспомогательных и технических помещений.     

Тема 2. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства
Общие требования к производственным помещениям и организации рабочих мест. Организация работы цехов. Организация рабочих мест. Состав работников, их расстановка и распределение обязанностей между ними. Безопасность и охрана труда. Организация работ раздаточной: организация рабочих мест, инвентарь, инструменты. Организация, техника и правила хранения и отпуска готовой продукции. Организация работы моечных. Организация обслуживания производства: снабжение рабочих мест сырьем, инвентарем, инструментами, спецодеждой.
Источники, составление заявок на сырье, количественная и качественная приемка продуктов на склад, организация складского хозяйства, правила хранения продуктов. Организация весового хозяйства: технические требования к весам, их виды, гири, правила взвешивания, контроль за весами; меры объем.

Оборудование предприятий общественного питания
Механическое оборудование
Тема 1,2. Введение. Классификация оборудования. Требования к материалам.
	Понятие о машине. Классификация технологических машин, применяемых в предприятиях общественного питания. Устройство технологической машины: двигательные механизмы, передаточные механизмы, исполнительный механизм, механизмы управления, регулирования, защиты и блокировки. Производительность и мощность технологических машин. Основные требования, предъявляемые к технологическим машинам.
	Универсальные приводы, их назначение, принцип устройства. Универсальные приводы общего назначения, в том числе малогабаритные, и специального назначения. Комплекты сменных механизмов к универсальным приводам, назначение отдельных механизмов (устройство сменных механизмов изучается в соответствующих темах). Правила крепления сменных механизмов на универсальных приводах. Правила эксплуатации универсальных приводов и требования безопасности труда

Тема 3. Машины для обработки овощей и картофеля
Характеристика машин, их классификация.
Машины и механизмы для очистки картофеля и клубнеплодов. Машины и механизмы для нарезки свежих и вареных овощей и для фигурной нарезки овощей Машины и механизмы для протирания овощей и других продуктов. Механизмы для перемешивания салатов и винегретов.

Тема 4. Машины для обработки для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов.
Тестораскаточные машины. Взбивальные машины и механизмы.
Общая характеристика оборудования кондитерского цеха. Машины и механизмы для просеивания муки и сахара. Механизмы для измельчения продуктов.
Характеристика машин для приготовления: и обработки теста, кремов и других полуфабрикатов. Тестомесильные машины. Тестораскаточные машины.
Организация работы кондитерского цеха в соответствии с видами изготовляемых изделий. Организация рабочих мест в кондитерском цехе.

Тема 5. Машины для обработки мяса и рыбы.
Характеристика машин, их классификация. Мясорубки с индивидуальным приводом и к универсальным приводам.
Фаршемешалки. Машины и механизмы для рыхления мяса.
Машины для измельчения сухарей и других сухих продуктов. Машины для формовки полуфабрикатов из котлетной массы. Рыбоочистительные машины и механизмы. Универсальный привод для мясных цехов. Машины и механизмы для просеивания муки и сахара Механизмы для дробления орехов и растирания мака Механизмы для отжатия соков из ягод и фруктов. Механизм для измельчения в стружку монолита масла.
Хлеборезки. Машины для нарезки гастрономических товаров.

Тепловое оборудование
Тема 6.Тепловое оборудование. Варочно-жарочное оборудование.
	Классификациятепловогооборудованияпотехнологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Секционное модулированное оборудование, его преимущества, использование.Назначение и область применения варочного оборудования Стационарные пищеварочные котлы. Пищеварочные котлы с прямоугольным варочным сосудом для     варки     с     использованием     функциональных    емкостей.
Автоматическое регулирование нагрева в газовых и электрических стационарных пищеварочных котлах. Опрокидывающиеся пищеварочные котлы с паровым, газовым и электрическим обогревом. Особенности эксплуатации. Котлы пищеварочные секционные модульные. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты
Устройство, принцип работы, правила эксплуатации, системы контроля, безопасности и регулирования варочного оборудования

Жарочное оборудование
	Требования технологии приготовления пищи к жарочным аппаратам. Характеристики основных способов жарки. Классификация жарочных аппаратов. Сковороды электрические секционные модулированные с непосредственным и косвенным обогревом. Аппарат для жарки оладий. Вращающиеся жаровни для выпечки блинчиков-полуфабрикатов.
Аппараты для тепловой обработки изделий в большом количестве жира (во фритюре). Автоматы для приготовления пирожков и для приготовления и жарки пончиков.
Жарочно-кондитерские и пекарные шкафы. Аппараты, использующие для тепловой обработки инфракрасное излучение (мангалы, шашлычницы, грили, тостеры и др.).   Устройство, принцип работы, правила эксплуатации, системы контроля, безопасности и регулирования жарочного оборудования. Правила безопасности при его эксплуатации.

Варочно-жарочное оборудование
	Общие сведения о плитах, их назначение, классификация, устройство, правила эксплуатации. Плиты электрические секционные модулированные различных конструкций; настольные малогабаритные плиты. Несекционные электрические плиты. Ичиги газовые секционные модулированные. Правила безопасности труда при пользовании плитами.

Водонагреватели и оборудование для раздачи пищи
	Назначение, классификация, устройство, принципы работы водонагревателей, кипятильников, кофеварок. Правила эксплуатации и безопасности труда.
Аппараты для сохранения пищи в горячем состоянии (мармиты, тепловые   стойки, термостаты, тепловые   шкафы).   Назначение, устройство, правила эксплуатации и безопасности труда. Раздаточная секционная модульная стойка.  Общиесведения о раздаточныхлиниях самообслуживания.

Тема 7. Холодильное оборудование.
Холодильные установки. Холодильные машины. Холодильные прилавки и витрины. Льдогенераторы. Правила безопасного использования.

Тема 8. Оборудование для раздачи пищи.
Задачи и организация учета продуктов и реализации готовой продукции, документальное оформление и учет поступления продуктов, товаров и тары, прием товаров, учет потерь товаров. Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. Виды и классификация линий раздачи. Оборудование для раздачи пищи.


3.1.4. Учебная дисциплина«Охрана труда»

Распределение учебных часов по темам

	№ темы
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теоретические
занятия
	Практические
занятия

	1
	Трудовое законодательство Р.Ф. по охране труда. Виды инструктажей.
	1
	1
	

	2
	Травматизм и профессиональные заболевания.
	1
	1
	

	3
	Электробезопасность. Основы пожарной безопасности.
	1
	1
	

	4
	Дифференцированный зачет.
	1
	1
	

	Итого
	4
	4
	



Тема 1.Трудовое законодательство Р.Ф. по охране труда. Виды инструктажей.
Роль техники и технологий в современном обществе. Технологическая культура и ее компоненты.  Основы трудового законодательства. Трудовой договор.
Значение соблюдение правил эксплуатации оборудования. Виды производственных травм, способы оказания первой медицинской помощи при несчастных случаях (порезах, ожогах, поражении электрическим током и т.п.).
  Общие и специальные меры безопасности труда при эксплуатации механического, теплового, холодильного оборудования. Меры противопожарной безопасности.  
      Изучение инструкций по охране труда, технике безопасности. Охрана труда трудящихся, безопасные условия труда. Правила личной гигиены.    Медицинские осмотры, их цель и значение. Ознакомление с квалификационной характеристикой повара, порядком проведения практического обучения.
Мероприятия по охране труда. Охрана труда в России – это широкий комплекс правовых, санитарно-гигиенических, технических и организационных мероприятий, направленных на создание здоровых безопасных и высокопроизводительных условий труда на предприятиях. Общие требования техники безопасности, инструктажей по технике безопасности (вводный инструктаж, инструктаж на рабочем месте). Организация охраны труда. Безопасная эксплуатация механического, теплового, электрического оборудования. Профилактика травматизма. Меры пожарной безопасности
   Инструктаж по охране труда и безопасности при работе с технологическим оборудованием.  Инструктаж по санитарии, гигиене.  
    Проведение анкетирования учащихся по выбору профессии.
   Ознакомление с кабинетом кулинарии, правилами внутреннего распорядка МУК. 

Тема 2. Травматизм и профзаболевания.
Основные понятия охраны труда: условия труда, опасный и вредный производственный факторы; - средства защиты на производстве; производственный и бытовой травматизм.
Общие требования техники безопасности, инструктажей по технике безопасности (вводный инструктаж, инструктаж на рабочем месте). Организация охраны труда. Безопасная эксплуатация механического, теплового, электрического оборудования. Профилактика травматизма. Влияние электрического тока на организм человека; факторы, влияющие на исход травмы от действия электрического тока; меры защиты от действия электрического тока; оказание помощи пострадавшим.

Тема 3.Электробезопасность. Основы пожарной безопасности.
Общие требования пожарной безопасности; первичные средства пожаротушения; требования пожарной безопасности в лабораториях; порядок действий в случае возникновения пожара. Пожарная безопасность, причины пожаров, меры их предупреждения; правила поведения при пожаре; порядок вызова пожарной команды; пользование средствами пожаротушения. Мероприятия по обеспечению пожарной безопасности
   Организация трудового процесса. Безопасные приемы труда. Подготовка и оснащение рабочего места. Организационные вопросы. 
    Виды первой (доврачебной) помощи пострадавшим; правила оказания первой (доврачебной) помощи; правила проведения оживляющих мероприятий.
     Самопомощь и первая помощь при несчастных случаях; пользование индивидуальным пакетом и аптечкой первой помощи. Система управления охраной труда, организация службы безопасности труда на предприятиях. Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности на предприятии.
      Повторение квалификационной характеристикой повара, порядком проведения практического обучения. 
      Инструктаж по охране труда и безопасности при работе с технологическим оборудованием. Инструктаж по санитарии, гигиене.

3.1.5. Учебная дисциплина «Калькуляция и учет»

Распределение учебных часов по темам

	№ темы
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теоретические
занятия
	Практические
занятия

	1
	Общие принципы организации учета на предприятиях общественного питания
	1
	1
	

	2
	Ценообразование и калькуляция в предприятиях общественного питания
	1
	1
	

	3
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
	1
	1
	

	4
	Учет сырья и готовой продукции
	1
	1
	

	5
	Документальное оформление реализации готовой продукции.
	1
	1
	

	6
	Зачет.
	1
	1
	

	Итого
	6
	6
	



Тема 1.Общие принципы организации учета на предприятиях общественного питания
Организация и характеристика системы общественного питания в РФ.Понятие о хозяйственном учете. Виды хозяйственного учета, их характеристика.Бухгалтерский учет. Понятие, задачи, метод.Механизация хозяйственных операций. Микрокалькуляторы, их виды и использование.Организация снабжения предприятий общественного питания. Источники снабжения. Правила приемки продуктов. Нормы запаса сырья. Хранение и отпуск продуктов.Материальная ответственность, ее формы. Документальное оформление материальной ответственности. Отчетность материально ответственных лиц.Понятие о документах учета, их роль в осуществлении контроля за хозяйственной и финансовой деятельностью.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания, их назначение и использование.Организация тарного хозяйства. Таро оборот. Мероприятия по сокращению расходов по таре.

Тема 2.Ценообразование и калькуляция в предприятиях общественного питания
Понятие о цене и ценообразовании. Особенности ценообразования в предприятиях общественного питания. Виды цен, применяемых в предприятиях общественного питания.Основные принципы организации производства. Понятие о калькуляции. Расчет количества сырья по нормативам (рецептурам).

Тема 3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий и правила работы с ними калькуляционные карточки, сущность, оформление, регистрация и хранение.Понятие о меню. Составление и утверждение планового меню (недельного, декадного, цикличного).

Тема 4.Учет сырья и готовой продукции.
Задачи учета сырья и готовой продукции. Расчет потребного количества продуктов на день. Порядок оформления актов на товарные потери и завес тары. Документы, оформляемые при отпуске готовых изделий с производства.Отчетность материально-ответственных лиц и ее оформление.

Тема 5Документальное оформление реализации готовой продукции.
Документы, оформляемые при приемке продуктов по количеству и качеству в кладовую и отпуске их из кладовой на производство и буфет.

3.1.6. Учебная дисциплина «Кулинария»

Распределение учебных часов по темам

	№ п/п
	Тема урока
	Теория
	К/р
	ЛПЗ

	1
	Введение. Виды кулинарной обработки.
	2
	
	

	
	К/р «Введение и кулинарная обработка»
	
	1
	

	2
	Обработка и приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	
	

	
	Первичная обработка овощей и грибов, нарезка.
	3
	
	

	
	ЛПЗ № 1 Составить схемы первичной обработки и нарезки овощей и грибов.
	
	
	1

	
	Блюда из отварных, припущенных, тушеных овощей и грибов.
	2
	
	

	
	Блюда из жаренных, запечённых овощей и грибов.
	1
	
	

	
	ЛПЗ № 2. Составить технологические карты для блюд из отварных, припущенных, жаренных овощей и грибов
	
	
	1

	
	ЛПЗ №3 Составить технологические карты для  блюд из тушеных, запечённых овощей и грибов.
	
	
	1

	
	ЛПЗ №4 Составить технологические карты для  блюда из овощной массы.
	
	
	1

	
	К/р «Обработка и приготовление блюд из овощей и грибов»
	
	1
	

	3
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	
	

	
	Обработка и приготовление блюд из круп, бобовых.
	2
	
	

	
	ЛПЗ№5 Составить технологические карты для блюд из круп, бобовых.
	
	
	1

	
	Обработка и приготовление блюд из макаронных изделий.
	1
	
	

	
	ЛПЗ№ 6. Составить технологические карты для  блюд из макаронных изделий.
	
	
	1

	
	К/р «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.»
	
	1
	

	4
	Блюда из яиц и творога.
	
	
	

	
	Обработка и приготовление блюд из яиц и творога.
	2
	
	

	
	ЛПЗ№ 7. Составить технологические карты для  блюд из яиц и творога.
	
	
	1

	5
	Тесто
	
	
	

	
	Значение в питании изделий из теста. Дрожжевое тесто.
	3
	
	

	
	ЛПЗ№ 8. Составить технологические карты для  изделий из дрожжевого теста.
	
	
	1

	
	Бездрожжевое тесто.
	1
	
	

	
	ЛПЗ№ 9 Составить технологические карты для  изделий из бездрожжевого теста.
	
	
	1

	
	К/р «Блюда из яиц и творога. Приготовление теста и изделия из него»
	
	1
	

	6
	Супы
	
	
	

	
	Супы. Классификация супов. Бульоны.
	3
	
	

	
	Заправочные супы. Приготовление щей, борщей, рассольников, солянок.
	4
	
	

	
	ЛПЗ№ 10. Составить технологические карты для  борщей, щей.
	
	
	1

	
	ЛПЗ № 11. Составить технологические карты для рассольников, солянок.
	
	
	1

	
	Супы овощные. Супы картофельные с макаронными, крупами и бобовыми изделиями.
	2
	
	

	
	Супы молочные, супы-пюре, холодные, сладкие.
	4
	
	

	
	ЛПЗ№ 12. Составить технологические карты  разных супов.
	
	
	1

	
	К/р «Приготовление супов»
	
	1
	

	7
	Соусы
	
	
	

	
	Соусы. Классификация.
	1
	
	

	
	Приготовление соусов с загустителями.
	2
	
	

	
	Приготовление соусов без загустителей.
	1
	
	

	8
	Обработка рыбы и приготовление блюд из рыбы.
	
	
	

	
	Обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов.
	3
	
	

	
	Приготовление рыбной котлетной масса и полуфабрикаты из неё. Морепродукты.
	3
	
	

	
	Блюда из отварной, припущенной и тушеной рыбы.
	3
	
	

	
	Блюда из жареной и запечённой рыбы.
	3
	
	

	
	ЛПЗ № 13 Составить технологические карты блюд из отварной, припущенной и тушеной рыбы.
	
	
	1

	
	ЛПЗ № 14 Составить технологические карты блюд из жаренной и запечённой рыбы.
	
	
	1

	
	Блюда из рыбной котлетной массы. 
	2
	
	

	
	Блюда из морепродуктов.
	1
	
	

	
	ЛПЗ № 15.  Составить технологические карты для блюд из котлетной массы и из нерыбных продуктов моря.
	
	
	1

	
	К/р «Обработка рыбы и приготовление блюд из рыбы и соусов». 
	
	1
	

	9
	Мясо, птица
	
	
	

	
	Обработка мяса, птицы. Приготовление полуфабрикатов.
	3
	
	

	
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из неё. Обработка субпродуктов и полуфабрикаты из них.
	3
	
	

	
	Блюда из мяса отварного, жаренного.
	3
	
	

	
	ЛПЗ № 16. Составить технологические карты для блюд из отварного и жаренного мяса.
	
	
	1

	
	Блюда из тушеного и запечённого мяса.
	2
	
	

	
	ЛПЗ № 17. Составить технологические карты для блюд из тушёного и запеченного мяса.
	
	
	1

	
	ЛПЗ№ 18. Составить технологические карты для блюд из тушёного и запеченного мяса.
	
	
	1

	
	Блюда из рубленого мяса, блюда из субпродуктов.
	2
	
	

	
	ЛПЗ№ 19. Составить технологические карты для блюд из рубленой массы мяса.
	
	
	1

	
	ЛПЗ № 20. Составить технологические карты для  блюд из котлетной массы, блюд из субпродуктов.
	
	
	1

	
	Блюда из птицы.
	2
	
	

	
	ЛПЗ№ 21. Составить технологические карты для  блюд из птицы отварной, жаренной, тушеной.
	
	
	1

	
	Блюда из рубленной массы птицы.
	1
	
	

	
	ЛПЗ № 22. Составить технологические карты для  блюд из рубленной массы птицы.
	
	
	1

	
	К/р «Обработка птицы и приготовление блюд»
	
	1
	

	10
	Холодные блюда и закуски.
	
	
	

	
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. 
	2
	
	

	
	Холодные блюда и закуски из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
	2
	
	

	
	ЛПЗ№ 23. Составить технологические карты для бутербродов, салатов из свежих овощей.
	
	
	1

	
	ЛПЗ № 24. Составить технологические карты для холодных блюд и закусок из вареных овощей.
	
	
	1

	
	ЛПЗ№ 25. Составить технологические карты для холодных блюд и закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
	
	
	1

	11
	Сладкие блюда и напитки.
	
	
	

	
	Сладкие блюда и напитки холодные.
	2
	
	

	
	Сладкие блюда горячие и напитки.
	3
	
	

	
	ЛПЗ№ 26. Составить технологические карты для сладких блюд и напитков холодных.
	
	
	1

	
	ЛПЗ№ 27. Составить технологические карты для сладких блюд и напитков горячих.
	
	
	1

	
	К/р «Холодные блюда и закуски. Сладкие блюда и напитки.»
	
	1
	

	
	Итого 
	74
	8
	27




Темы № 1-2.
 Понятия «Кулинария», «технологический процесс», технологические процессы приготовления качественной кулинарной продукции, виды кулинарной обработки продуктов, что такое кулинарная продукция, что такое сырье, полуфабрикаты, виды полуфабрикатов, качество кулинарной продукции, признаки различий полуфабрикатов и кулинарной продукции.
Темы № 3,4,5 
Техника обработки овощей, грибов, пряностей, способы 
Тема № 6 
ЛПЗ №1 Составить схемы первичной обработки и нарезки овощей и грибов.
Темы № 7
Контрольная работа «Введение и кулинарная обработка» 
Темы № 8,9
Блюда из отварных, припущенных, тушеных овощей и грибов. 
Темы № 10
блюда из жаренных, запеченных овощей и грибов. 
Тема №11.
ЛПЗ № 2. Составить технологические карты для блюд из отварных и припущенных, тушеных овощей.
Тема №12.
ЛПЗ № 3 Составить технологические карты для блюд из жаренных и запеченных овощей.
Тема №13.
ЛПЗ № 4 Составить технологические карты для блюд из овощной массы.
Тема № 14 Контроль знаний по теме: «Обработка и приготовление блюд из овощей и грибов»
Тема № 15,16,18. 
Ассортимент, подготовка продуктов к готовке, состав готовых блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий.
Тема № 17
ЛПЗ № 5 Составить технологические карты для блюд из круп, бобовых
Тема № 19
ЛПЗ № 6 Составить технологические карты для блюд из макаронных изделий.
Тема № 20 К/Р «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий» - контроль знаний
Тема № 21,22
Значение блюд из яиц и творога, способы подач и температурный режим.
Тема № 23
ЛПЗ№ 7 Составить технологические карты для блюд из яиц и творога.
Тема № 24,25,26,28
Виды теста, его значение и технология приготовления, готовить и оформлять простые мучные блюда.
Тема № 27 
ЛПЗ № 8 Составить технологические карты для изделий из дрожжевого теста
Тема № 29 
ЛПЗ № 9 Составить технологические карты для изделий из бездрожжевого теста.
Тема № 30 
Контрольная работа «Блюда из яиц и творога»
Тема № 31- 37,40- 45
Характеристики супов, классификация супов, пищевая ценность, требования к качеству основных супов, правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов, температурный режим и правила приготовления супов, правила проведения брокеража, правила хранения и требования к качеству готовых блюд.
Тема № 38. 
ЛПЗ № 10 Составить технологические карты для борщей, щей
Тема № 39. 
ЛПЗ№ 11 Составить технологические карты для рассольников, солянок.
Тема № 46. 
ЛПЗ № 12 Составить технологические карты для разных супов.
Тема №47. Контрольная работа «Приготовление супов»
Тема № 48,49,50,51
Характеристики соусов, классификация соусов, пищевая ценность, требования к качеству основных соусов, правила безопасного использования ипоследовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных соусов, температурный режим и правила приготовления соусов, правила проведения брокеража, правила хранения и требования к качеству
Тема № 52 - 63. 
Обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов.
Приготовление рыбной котлетной масса и полуфабрикаты из неё. Морепродукты.
Блюда из отварной, припущенной и жаренной рыбы.
Блюда из тушеной и запечённой рыбы.
Значение в питании и классификация рыбных блюд, приготовление полуфабрикатов из рыбы, приготовление котлетной массы из рыбы и изделий из неё, классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы, последовательность выполнения технологических операций при подготовке и приготовлении блюд из рыбы, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи, правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
Тема № 64.
ЛПЗ № 13 Составить технологические карты для блюд из отварной, припущенной и тушеной рыбы.
Тема № 65.
ЛПЗ № 14 Составить технологические карты для блюд из жареной, запечённой рыбы.
Тема № 66,67.
Блюда из рыбной котлетной массы.
Приготовление котлетной массы из рыбы и изделий из неё, последовательность выполнения технологических операций при подготовке и приготовлении блюд из рыбы, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи, правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
Тема № 68.
Блюда из морепродуктов.
Приготовление блюд из морепродуктов, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы, последовательность выполнения технологических операций при подготовке и приготовлении блюд из рыбы, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи, правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
Тема № 69.
ЛПЗ № 15. Составить технологические карты для блюд из рыбной котлетной массы и морепродуктов. 
Тема № 70. К/Р. «Обработка рыбы и приготовление блюд из рыбы» - контроль знаний по изученным темам.
Тема № 71-79.
Обработка мяса, птицы. Приготовление полуфабрикатов.
Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из неё. Обработка субпродуктов и полуфабрикаты из них.
Блюда из мяса отварного, жаренного.
Технологический процесс обработки мяса, кулинарный разруб туши говядины, приготовление полуфабрикатов из говядины, кулинарный разруб туши свинины и баранины, полуфабрикатов и их использование, приготовление рубленой массы из мяса, блюда из котлетной массы, готовить и оформлять простые блюда из мяса мясных продуктов, классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи, требования к качеству готовой продукции, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и готовых блюд.
Первичная обработка домашней птицы, обработка субпродуктов, приготовление полуфабрикатов и котлетной массы из птицы,
Тема № 80.
ЛР № 16. Составить технологические карты для блюд из отварного, жареного мяса.
Тема № 81,82.
Блюда из тушеного и запечённого мяса.
Приготовление блюд из тушеного и запечённого мяса, оформление блюд, пищевая ценность и требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд.
Тема № 83.
ЛПЗ № 17. Составить технологические карты для блюд из тушеного, запеченного мяса.
Тема № 84.
ЛПЗ № 18. Составить технологические карты для блюд из тушеного, запеченного мяса.
Тема № 85,86.
Блюда из рубленого мяса, блюда из субпродуктов.
Приготовление рубленой массы из мяса, блюда из котлетной массы, готовить и оформлять простые блюда из мяса мясных продуктов, классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса, способы сервировки и варианты оформления, температура подачи, требования к качеству готовой продукции, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и готовых блюд.
Тема № 87.
ЛПЗ№ 19. Составить технологические карты для блюд из рубленой массы мяса.
Тема № 88.
ЛПЗ № 20. Составить технологические карты для блюд из котлетной массы, субпродуктов.
Тема № 89,90.
Блюда из птицы.
Приготовление блюд из птицы, оформление блюд из птицы, пищевая ценность и требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из птицы, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из птицы и готовых блюд.
Тема № 91.
ЛПЗ № 21.  Составить технологические карты для блюд из птицы отварной, жаренной тушеной
Тема № 92.
Блюда из рубленной массы птицы.
Приготовление блюд из рубленной и котлетной массы из птицы, оформление блюд из птицы, пищевая ценность и требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из птицы, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из птицы и готовых блюд.
Тема № 93.
ЛПЗ № 22. Составить технологические карты для блюд из рубленой массы птицы.
Тема № 96.  К/Р. «Обработка птицы и приготовление блюд» - контроль знаний по темам.
Тема № 94-98. 
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
Холодные блюда и закуски из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
Значение в питании холодных блюд и закусок, приготовление бутербродов, салатов и винегретов, холодных блюд и закусок из мяса, рыбы, субпродуктов, оформление простых холодных блюд и закусок, последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья при приготовлении холодных блюд и закусок.
Тема № 99.
ЛПЗ № 23. Составить технологические карты для бутербродов, салатов из сырых овощей.
Тема № 100.
ЛПЗ № 24. Составить технологические карты для холодных блюд и закусок из вареных овощей.
Тема № 101.
ЛПЗ № 25. Составить технологические карты для холодных блюд и закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. 
Тема 102-106. 
Сладкие блюда и напитки холодные.
Сладкие блюда горячие и напитки.
 Значение сладки блюд и напитков в питании человека, классификация по температуре подачи, готовить и оформлять простые сладкие блюда и напитки, способы сервировки, правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков.
Тема № 107. 
ЛПЗ № 26 Составить технологические карты для сладких блюд и напитков холодных.
Тема № 108. 
ЛПЗ № 27 Составить технологические карты для сладких блюд и напитков горячих.
Тема № 109.
К/Р. «Холодные блюда и закуски. Сладкие блюда и напитки» - итоговый контроль знаний по изученным темам.

4. Планируемые результаты освоения программы и
В результате освоения программы профессиональной подготовки по профессии «Повар» 3 разряда обучающиеся должен:
1. Знать:
· правила тепловой обработки различных пищевых продуктов и полуфабрикатов;
· правила, приемы и последовательность выполнения операций по механической кулинарной обработке мяса, рыбы, овощей, круп и других продуктов;
· ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы и приемы их приготовления;
· виды каш и правила их варки;
· приемы варки овощей;
· кулинарное назначение отдельных пищевых продуктов;
· признаки доброкачественности продуктов и органолептические методы их определения;
· назначение оборудования, производственного инвентаря, инструментов, измерительных приборов, посуды, тары, правила пользования и ухода за ними;
· правила приготовления блюд из концентратов;
· правила раздачи блюд массового спроса;
· способы рациональной организации труда на рабочем месте;
· правила санитарии и гигиены; требования безопасности труда и противопожарной безопасности; производственную (должностную) инструкцию и правила внутреннего распорядка.
2. Уметь:
· варить картофель и другие овощи, бобовые, макаронные изделия и каши;
· жарить картофель, овощи, изделия из котлетной массы (мясной, рыбной, овощной), блины, оладьи, блинчики;
· запекать овощные и крупяные изделия;
· формировать пирожки, пончики, булочки, жарить и выпекать их;
· формировать и панировать полуфабрикаты из котлетной массы (из мяса, рыбы, овощей, круп);
· проводить вспомогательные работы по приготовлению блюд и кулинарных изделий (процеживание, протирание); 
· вести процессы механической кулинарной обработки сырья: овощей, круп, мясных и рыбных продуктов (промывать, очищать и нарезать овощи и зелень; размораживать мясо, рыбу; потрошить дичь, сельскохозяйственную птицу, рыбу; разделывать сельдь, кильку, обрабатывать субпродукты и пр.);
· приготавливать блюда, из концентратов;
· порционировать, раздавать блюда массового спроса;
· соблюдать требования безопасного труда.
В процессе обучения особое внимание уделяется развитию практических навыков, что позволяет выпускникам уверенно применять полученные знания в реальных производственных условиях. Практические занятия включают освоение различных методов обработки продуктов, техники приготовления блюд, а также соблюдение санитарных норм и правил безопасности труда. Это способствует формированию у поваров 3 разряда высокой ответственности за качество и безопасность пищевой продукции.
Кроме того, программа предусматривает развитие умений работать в коллективе, что является важным аспектом профессиональной деятельности на предприятиях общественного питания. Умение эффективно взаимодействовать с коллегами, соблюдать дисциплину и выполнять производственные задания в установленные сроки способствует повышению общей производительности и улучшению качества обслуживания клиентов.
Важным компонентом подготовки является также ознакомление с основами рационального планирования рабочего времени и организации труда, что позволяет оптимизировать производственные процессы и снижать потери сырья. Обучающиеся учатся анализировать технологические карты, планировать последовательность операций и контролировать соблюдение технологической дисциплины.

5. Система оценки результатов освоения программы
Система оценки результатов освоения программы профессионального обучения по профессии «Повар» 3 разряда представляет собой комплексный механизм, направленный на определение уровня достижения обучающимися планируемых результатов обучения (профессиональных компетенций) и выявление динамики их индивидуального развития в процессе освоения образовательной программы.
Система оценки обеспечивает объективность, прозрачность и единство требований к качеству подготовки обучающихся в соответствии с требованиями профессионального стандарта и федеральных государственных образовательных стандартов.
5.1. Цели и задачи системы оценки
Целью системы оценки является установление соответствия уровня подготовки обучающегося квалификационным требованиям 3 разряда профессии «Повар».
Основные задачи:
· оценка уровня сформированности профессиональных умений и навыков при выполнении операций различной сложности;
· мониторинг динамики освоения обучающимся теоретических знаний и практических приемов работы;
· своевременная корректировка образовательного процесса на основе анализа результатов промежуточной аттестации;
· формирование у обучающихся навыков самоконтроля и ответственности за качество выполняемой работы.
5.2. Объекты оценки
Оценке подлежат:
1. Теоретические знания: знание основ кулинарии и технологии приготовления, товароведения продовольственных товаров, санитарию и гигиену производства, охрану труда и технику безопасности.
2. Практические умения: владение приемами обработки сырья, приготовление кулинарной продукции, умение организовать рабочее место, уметь порционирование готовых блюд, оформление перед подачей, соблюдение температуры подачи.
3. Профессионально-личностные качества: аккуратность, соблюдение норм времени, бережное отношение к оборудованию и материалам, дисциплинированность.
5.3. Формы и методы оценки
Для обеспечения комплексного подхода используются следующие формы контроля:
· Текущий контроль: проводится в ходе учебных занятий (практических работ) в форме наблюдения за процессом выполнения операций, проверки качества приготовленных блюд, устных опросов, тестирования.
· Промежуточная аттестация: проводится по завершении изучения отдельных модулей программы в форме контрольных практических работ, демонстрирующих освоение конкретных технологических операций.
· Итоговая аттестация: проводится в форме квалификационного экзамена, включающего выполнение практической квалификационной работы (приготовление блюда) и проверку теоретических знаний.
5.4. Критерии оценки
Оценка результатов осуществляется на основе следующих критериев:

Критерии оценки выполнения задания

	Оценка 
	Критерии оценивания

	Отлично
	Обучающийся полно и аргументировано отвечает на вопросы, обнаруживает понимание материала, может обосновать свои суждения, привести необходимые примеры, излагает материал последовательно и правильно

	Хорошо
	Обучающийся дает правильные ответы на вопросы, но допускает 1-2 ошибки, которые сам же исправляет, не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения

	Удовлетворительно
	Обучающийся обнаруживает знание и понимание основных положений заданных вопросов, но излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или формулировке правил, не умеет достаточно обосновать свои суждения и привести примеры, излагает материал непоследовательно и допускает ошибки

	Неудовлетворительно
	Обучающийся обнаруживает незнание ответа на вопросы, допускает ошибки в формулировке определений и правил, искажающие их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал





6.Условия реализации программы
Реализация программы профессионального обучения по профессии «Повар» 3-го разряда обеспечена необходимым комплексом условий, который гарантирует достижение планируемых результатов обучения и полностью соответствует требованиям действующих профессиональных стандартов. 
Для качественного освоения профессии создана следующая база:
1. Материально-техническое обеспечение. Образовательный процесс обеспечен учебной аудиторией, а также специализированной лабораторией кулинарного дела. Помещения и оборудование полностью соответствуют санитарно-эпидемиологическим правилам и нормам охраны труда. Практические занятия проводятся на оборудованных рабочих местах, оснащенных необходимым производственным инвентарем: тепловым, холодильным и электромеханическим оборудованием, весоизмерительными приборами, кухонной посудой и инструментом, что позволяет сформировать у обучающихся устойчивые профессиональные навыки работы с современными технологиями приготовления пищи.
2. Учебно-методическое обеспечение. Обучение обеспечено полным комплектом актуальной учебно-методической документации. В него входят:
· рабочая программа профессионального обучения и учебный план;
· фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной (итоговой) аттестации;
· учебные пособия, инструкции по охране труда, технологические карты блюд и кулинарных изделий, а также доступ к профильным электронным базам данных и библиотечным фондам.
3. Организационные условия
Организация обучения строится на принципах последовательности и практико-ориентированности:
· Кадровое обеспечение: к реализации программы привлекаются мастера производственного обучения и преподаватели, имеющие профильное образование и опыт работы в пищевой отрасли.
· Формы обучения: программа предусматривает сочетание теоретических занятий и практических. Практическое обучение проводится в условиях, максимально приближенных к реальному производству.
Контроль качества: система мониторинга включает текущий контроль (проверка качества выполнения отдельных операций) и итоговую аттестацию, проводимую в форме квалификационного экзамена. Проведение квалификационного экзамена дает право на выдачу свидетельства о присвоении квалификационного разряда по профессии.
Экзамен состоит из 2 частей:
- теоретическая проверка знаний для определения уровня усвоения учебного материала профессионального, базового циклов, а также для оценки знаний по вопросам охраны и безопасности труда.
· - практическая экзаменационная (квалификационная) работа на разряд

Категория слушателей и их минимальный уровень образования
К освоению программы профессионального обучения по профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих допускаются лица с 14 лет на базе основного общего или среднего общего образования.
[bookmark: _Hlk232626959]Трудоемкость обучения по данной программе – 272 часа. Общий срок обучения – 2 года.
Наполняемость учебной группы не должна превышать 16 человек. 
Продолжительность учебного часа теоретических и практических занятий составляет 1 академический час (45 минут). 



7. Тематическое планирование программы

7.1. Тематическое планирование по программе обучения «Повар»
Форма обучения: дневная (первый год обучения)

	№ п\п
	Тема урока
	Часы
	Предмет

	
	
	теория
	ЛПЗ
	

	1. . 
	Основы гигиены и санитарии труда. 
	1
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	2. 
	Личная гигиена повара и санитарная культура повара.
	1
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	3. 
	Санитарные требования к предприятиям общественного питания, оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
	1
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	4. 
	Санитарные требования к транспортировке, хранению продуктов, к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд, реализация готовой продукции.
	1
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	5. 
	Общая характеристика микроорганизмов.
	1
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	6. 
	Пищевые заболевания.
	1
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	7. 
	Дифференцированный зачет.
	1
	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	8. 
	Основы физиологии питания
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	9. 
	Особенности питания разных групп населения
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	10. 
	Физиология пищеварения
	2
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	11. 
	Дифференцированный зачет
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	12. 
	Основы товароведения
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	13. 
	Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	14. 
	Зерно и продукты его переработки.
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	15. 
	Яйца и яйцепродукты.
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	16. 
	Молоко и молочные продукты.
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	17. 
	Рыба и рыбные продукты.
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	18. 
	Мясо и мясные продукты.
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	19. 
	Вкусовые товары. 
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	20. 
	Дифференцированный зачет
	1
	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	21. 
	Классификация и характеристика предприятий общественного питания.
	2
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	22. 
	Организация кулинарных цехов.
	2
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	23. 
	Зачет
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	24. 
	Введение. Классификация оборудования.
	2
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	25. 
	Машины и механизмы для обработки овощей.
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	26. 
	Машины для приготовления и обработки теста.
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	27. 
	Трудовое законодательство Р.Ф. по охране труда. Виды инструктажей.
	1
	
	Охрана труда

	28. 
	Травматизм и профессиональные заболевания.
	1
	
	Охрана труда

	29. 
	Электробезопасность. Основы пожарной безопасности.
	1
	
	Охрана труда

	30. 
	Дифференцированный зачет.
	1
	
	Охрана труда

	31. 
	Введение. Виды кулинарной обработки.
	2
	
	Кулинария

	32. 
	К/р «Введение и кулинарная обработка»
	1
	
	Кулинария

	33. 
	Первичная обработка овощей и грибов, нарезка.
	3
	
	Кулинария

	34. 
	ЛР № 1. Составить схему первичной обработки и нарезки овощей и грибов.
	
	1
	Кулинария

	35. 
	Блюда из отварных, припущенных, тушеных овощей и грибов.
	2
	
	Кулинария

	36. 
	Блюда из жаренных, запечённых овощей и грибов.
	1
	
	Кулинария

	37. 
	ЛР№ 2. Составить технологические карты для блюд из отварных и припущенных, тушеных овощей.
	
	1
	Кулинария

	38. 
	ЛР №3 Составить технологические карты для блюд из жаренных и запеченных овощей.
	
	1
	Кулинария

	39. 
	ЛР№4 Составить технологические карты для блюд из овощной массы.
	
	1
	Кулинария

	40. 
	К/р «Обработка и приготовление блюд из овощей и грибов»
	1
	
	Кулинария

	41. 
	Обработка и приготовление блюд из круп, бобовых.
	2
	
	Кулинария

	42. 
	ЛР№5 Составить технологические карты для блюд из круп, бобовых

	
	1
	Кулинария

	43. 
	Обработка и приготовление блюд из макаронных изделий.
	1
	
	Кулинария

	44. 
	ЛР № 6. Составить технологические карты для блюд из макаронных изделий.
	
	1
	Кулинария

	45. 
	К/р «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.»
	1
	
	Кулинария

	46. 
	Обработка и приготовление блюд из яиц и творога.
	2
	
	Кулинария

	47. 
	ЛР № 7 Составить технологические карты для блюд из яиц и творога.
	
	1
	Кулинария

	48. 
	Значение в питании изделий из теста. Дрожжевое тесто.
	3
	
	Кулинария

	49. 
	ЛР № 8.  Составить технологические карты для изделий из дрожжевого теста.
	
	1
	Кулинария

	50. 
	Бездрожжевое тесто.
	1
	
	Кулинария

	51. 
	ЛР№ 9 Составить технологические карты для изделий из бездрожжевого теста.
	
	1
	Кулинария

	52. 
	К/р «Блюда из яиц и творога. Приготовление теста и изделия из него»
	1
	
	Кулинария

	53. 
	Супы. Классификация супов. Бульоны.
	3
	
	Кулинария

	54. 
	Заправочные супы. Приготовление щей, борщей, рассольников, солянок.
	4
	
	Кулинария

	55. 
	ЛР № 10. Составить технологические карты для борщей, щей

	
	1
	Кулинария

	56. 
	ЛР № 11. Составить технологические карты для рассольников, солянок.

	
	1
	Кулинария

	57. 
	Супы овощные. Супы картофельные с макаронными, крупами и бобовыми изделиями.
	2
	
	Кулинария

	58. 
	Супы молочные, супы-пюре, холодные, сладкие.
	4
	
	Кулинария

	59. 
	ЛР№ 12.  Составить технологические карты для супов
	
	1
	Кулинария

	60. 
	К/р «Приготовление супов»
	1
	
	Кулинария

	61. 
	Соусы. Классификация.
	1
	
	Кулинария

	62. 
	Приготовление соусов с загустителями.
	2
	
	Кулинария

	63. 
	Приготовление соусов без загустителей.
	1
	
	Кулинария

	64. Всего часо
	Всего часов
	73
	12
	




7.2. Тематическое планирование по программе обучения «Повар»
Форма обучения: дневная (второй год обучения)

	№ п\п
	Тема урока
	Часы
	Предмет

	
	
	теория
	ЛПЗ
	

	8. 
	Машины для обработки рыбы и мяса.
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	9. 
	Тепловое оборудование. Варочно-жарочное оборудование 
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	10. 
	Холодильное оборудование.
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	11. 
	Оборудование для раздачи пищи.
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	12. 
	Зачет
	1
	
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	13. 
	Общие принципы организации учета на предприятиях общественного питания
	1
	
	Основы калькуляции и учета

	14. 
	Ценообразование и калькуляция в предприятиях общественного питания
	1
	
	Основы калькуляции и учета

	15. 
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
	1
	
	Основы калькуляции и учета

	16. 
	Учет сырья и готовой продукции
	1
	
	Основы калькуляции и учета

	17. 
	Документальное оформление реализации готовой продукции.
	1
	
	Основы калькуляции и учета

	18. 
	Зачет.
	1
	
	Основы калькуляции и учета

	19. 
	Обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов.
	3
	
	Кулинария

	20. 
	Приготовление рыбной котлетной масса и полуфабрикаты из неё. Морепродукты.
	3
	
	Кулинария

	21. 
	Блюда из отварной, припущенной и тушеной рыбы.
	3
	
	Кулинария

	22. 
	Блюда из жареной и запечённой рыбы.
	3
	
	Кулинария

	23. 
	ЛР № 13 Составить технологические карты для блюд из отварной, припущенной и тушеной рыбы.
	
	1
	Кулинария

	24. 
	ЛР № 14 Составить технологические карты для блюд из жареной, запечённой рыбы.

	
	1
	Кулинария

	25. 
	Блюда из рыбной котлетной массы. 
	2
	
	Кулинария

	26. 
	Блюда из морепродуктов.
	1
	
	Кулинария

	27. 
	ЛР№ 15.  Составить технологические карты для блюд из рыбной котлетной массы и морепродуктов.

	
	1
	Кулинария

	28. 
	К/р «Обработка рыбы и приготовление блюд из рыбы и соусов». 
	1
	
	Кулинария

	29. 
	Обработка мяса, птицы. Приготовление полуфабрикатов.

	3
	
	Кулинария

	30. 
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из неё. Обработка субпродуктов и полуфабрикаты из них.
	3
	
	Кулинария

	31. 
	Блюда из мяса отварного, жаренного.
	3
	
	Кулинария

	32. 
	ЛР№ 16. Составить технологические карты для блюд из отварного, жареного мяса.
	
	1
	Кулинария

	33. 
	Блюда из тушеного и запечённого мяса.
	2
	
	Кулинария

	34. 
	ЛР № 17. Составить технологические карты для блюд из тушеного, запеченного мяса.
	
	1
	Кулинария

	35. 
	ЛР № 18. Составить технологические карты для блюд из тушеного, запеченного мяса.
	
	1
	Кулинария

	36. 
	Блюда из рубленого мяса, блюда из субпродуктов.
	2
	
	Кулинария

	37. 
	ЛР № 19. Составить технологические карты для блюд из рубленой массы.

	
	1
	Кулинария

	38. 
	ЛР№ 20. Составить технологические карты для блюд из котлетной массы, субпродуктов.
	
	1
	Кулинария

	39. 
	Блюда из птицы.
	2
	
	Кулинария

	40. 
	ЛР№ 21.  Составить технологические карты для блюд из птицы.

	
	1
	Кулинария

	41. 
	Блюда из рубленной массы птицы
	1
	
	Кулинария

	42. 
	ЛР№ 22. Приготовление блюд из рубленной массы птицы.
	
	1
	Кулинария

	43. 
	К/р «Обработка птицы и приготовление блюд»
	1
	
	Кулинария

	44. 
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. 
	2
	
	Кулинария

	45. 
	Холодные блюда и закуски из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
	2
	
	Кулинария

	46. 
	ЛР№ 23. Приготовление бутербродов, салатов из свежих овощей.
	
	1
	Кулинария

	47. 
	ЛР № 24. Приготовление холодных блюд из вареных овощей, винегреты.
	
	1
	Кулинария

	48. 
	ЛР № 25. Приготовление холодных блюд из мяса, птицы, рыбы, субпродуктов.
	
	1
	Кулинария

	49. 
	Сладкие блюда и напитки холодные.
	2
	
	Кулинария

	50. 
	Сладкие блюда горячие и напитки.
	3
	
	Кулинария

	51. 
	ЛР № 26.  Сладкие блюда и напитки холодные.
	
	1
	Кулинария

	52. 
	ЛР № 27. Сладкие блюда и напитки горячие.
	
	1
	Кулинария

	53. 
	К/р «Холодные блюда и закуски. Сладкие блюда и напитки.»
	1
	
	Кулинария

	54. 
	Квалификационный экзамен
	4
	
	

	55. 
	Всего часов
	58
	15
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8. Календарно-тематическое планирование программы

8.1. Календарно-тематическое планирование
Форма обучения: дневная (первый год обучения)

	№ п\п
	Тема урока
	Количество часов
	Дата изучения

	
	
	Теория
	ЛПЗ
	По плану
	По факту

	1
	Введение. Виды кулинарной обработки.

	2
	
	07-10.
09.2026
	

	2
	Основы гигиены и санитарии труда.
	1
	
	07-10.
09.2026
	

	3
	Трудовое законодательство Р.Ф. по охране труда. Виды инструктажей.
	1
	
	07-10.
09.2026
	

	4
	Первичная обработка овощей и грибов, нарезка.
	2
	
	14-17.
09.2026
	

	5
	Личная гигиена и санитарная культура повара
	1
	
	14-17.
09.2026
	

	6
	Травматизм и профессиональные заболевания. 
	1
	
	14-17.
09.2026
	

	7
	Первичная обработка грибов. 

	1
	
	21-24.
09.2026
	

	8
	Электробезопасность. Основы пожарной безопасности.
	1
	
	21-24.
09.2026
	

	9
	Санитарные требования к предприятиям общественного питания, оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
Санитарные требования к транспортировке, к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд, реализация готовой продукции.

	1






1
	
	21-24.
09.2026






21-24.
09.2026
	

	10
	Дифференцированный зачет.
	1
	
	28.09-01.
10.2026
	

	11
	ЛР № 1 Первичная обработка и нарезка овощей и грибов.
	
	1
	28.09-01.
10.2026
	

	12
	Общая характеристика микроорганизмов.
	1
	
	28.09-01.10
2026
	

	13
	Пищевые инфекции.
Пищевые отравления.

	1



	
	12-15.10
2026
	

	14
	Введение. Классификация оборудования.
Машины для обработки овощей.
	2

1
	
	12-15.10
2026

12-15.10
2026
	

	15
	К/р № 1 «Введение» 

Блюда из отварных и припущенных, тушеных овощей. 
	1

2
	
	19-22.10
2026

19-22.10
2026
	

	16
	Дифференцированный зачет.
	1
	
	19-22.10
2026
	

	17
	Основы товароведения. Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки.

	1
1


	
	02-05.11.26
02-05.11.26
	

	18
	Блюда из жаренных, запеченных овощей и грибов, из овощной массы.
ЛР№ 2 Блюда из отварных и припущенных, тушеных овощей.
	1
	


   1
	02-05.11.26


02-05.11.26
	

	19
	ЛР № 3 Блюда из жаренных и запеченных овощей, из овощной массы.
	
	1
	16-19.11.26
	

	20
	Машины для приготовления и обработки теста.

	1
	
	16-19.11.26
	

	21
	Основы физиологии питания.
Особенности питания разных групп населения.
	1

1
	
	16-19.11.26

16-19.11.26
	

	22
	ЛР № 4 Блюда из овощной массы.

	
	1
	30.11-03.12.26
	

	23
	Физиология пищеварения.
	2

	
	30.11-03.12
2026
	

	24
	Зерно и продукты его переработки.
	1
	
	30.11-03.12
2026
	

	25
	Яйца и яйцепродукты.

	1
	
	14-17.12.26
	

	26
	Машины для обработки мяса и рыбы. 
Тепловое оборудование. Варочно – жарочное оборудование
	1


1
	
	14-17.12.26


14-17.12.26
	

	27
	Дифференцированный зачет.
	1
	
	14-17.12.26
	

	28
	К/р № 2 «Обработка и приготовление блюд из овощей и грибов»
Обработка и приготовление блюд из круп и бобовых.
ЛР№ 5 приготовление блюд из круп, бобовых



	1


2



	




1
	21-24.12.26


21-24.12.26

21-24.12.26
	

	29
	Обработка и приготовление блюд из макаронных изделий.
ЛР № 6 Блюда из макаронных изделий.
	1
	

1
	11-14.01.27

11-14.01.27
	

	30
	Холодильное оборудование. Оборудование для раздачи пищи.
	1

1
	
	11-14.01.27

11-14.01.27
	

	31
	К/р № 3 «Блюд из круп, бобовых и макаронных изделий»
Обработка и приготовление блюд из яиц и творога.
ЛР№ 7 Блюда из яиц и творога.
	1

2



	



1
	25-28.01.27

25-28.01.27

25-28.01.27
	

	32
	Значение в питании изделий из теста. Дрожжевое тесто.
ЛР № 8 Изделия из дрожжевого теста.
	3
	

1
	08-11.02.27

08-11.02.27
	

	33
	Бездрожжевого тесто. 
ЛР № 9 Изделия из бездрожжевого теста.
	1

	
1
	22-25.02.27
22-25.02.27
	

	34
	Дифференцированный зачет
	1
	
	22-25.02.27
	

	35
	Молоко и молочные продукты.
	1
	
	22-25.02.27
	

	36
	К/р № 4 «Блюда из яиц и творога. Приготовление теста и изделий из него»
Супы. Классификация супов. Бульоны. 
	1



3
	
	01-04.03.27



01-04.03.27
	

	37
	Заправочные супы. Приготовление щей, борщей, рассольников, солянок.
	4
	
	09-11.03.27
	

	38
	ЛР № 10 Приготовление борщей, щей
ЛР № 11 Приготовление рассольников, солянок.
Супы овощные. 
Супов картофельные с макаронными изделиями, крупами и бобовыми.
	



2
	1

1
	15-18.03.27

15-18.03.27

15-18.03.27
	

	39
	Супы молочные, супы-пюре, холодные, сладкие.
	4
	
	12-15.04.27
	

	40
	Рыба и рыбные продукты. 
Мясо мясные продукты. 
Вкусовые товары.
	1
1
1
	
	19-22.04.27
19-22.04.27
19-22.04.27

	

	41
	ЛР№ 12 Приготовление разных супов. 
	
	1
	19-22.04.27
	

	42
	Дифференцированный зачет.
	1
	
	04-06.05.27
	

	43
	К/р 6 «Приготовление супов».
	1
	
	04-06.05.27
	

	44
	Соусы. Классификация.
Приготовление соусов с загустителями.
Приготовление соусов без загустителей.
	1
2
1
	
	11-13.05.27
11-13.05.27
11-13.05.27
	

	
	Всего 
	73
	12
	
	







8.2. Календарно-тематическое планирование
2 год обучения
	№ п\п
	Тема урока
	Количество часов
	Дата изучения

	
	
	Теория
	ЛР
	По плану
	По факту

	1
	Обработка рыбы и приготовление полуфабрикатов из рыбы.
Классификация и характеристика поп.
	3

1
	
	04.09.26

04.09.26
	

	2
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов. Морепродукты.
Классификация и характеристика поп.
	3


1
	
	11.09.26


11.09.26
	

	3
	Блюда из отварной, припущенной и тушеной рыбы.
Организация кулинарных цехов.
	3

1
	
	18.09.26

18.09.26
	

	4
	Блюда из жареной и запечённой рыбы.
ЛР №13 Приготовление блюд из отварной, припущенной и тушеной рыбы.
	3
	

1
	25.09.26

25.09.26
	

	5
	Организация кулинарных цехов.
ЛР № 14 Приготовление блюд из жареной, запечённой рыбы.
Блюда из рыбной котлетной массы.
	1


2
	
1
	09.10.26
09.10.26

09.10.26
	

	6
	Блюда из морепродуктов.
ЛР № 15 Приготовление блюд из рыбной котлетной массы и морепродуктов.
Диффереционный зачет
Организация учета и отчетности материально ответственных лиц на предприятии.
	1



1
          1
	
1
	23.10.26
23.10.26


23.10.26
23.10.26
	

	7
	К/Р «Обработка рыбы, приготовление блюд из рыбы, морепродуктов.»
Обработка мяса, птицы, приготовление полуфабрикатов.
	1


3
	
	13.11.26


13.11.26
	

	8
	Приготовление рубленой массы из мяса, полуфабрикаты. 
Обработка субпродуктов, полуфабрикаты.
Ценообразование в общественном питании.
	3



1
	
	20.11.26



20.11.26
	

	9
	Блюда из мяса отварного, жареного. 
ЛР №16 Приготовление блюд из отварного, жареного мяса.
	3
	

1
	27.11.26

27.11.26
	

	10
	Блюда из тушёного, запечённого мяса.
ЛР №17 Приготовление блюд из тушеного, запеченного мяса.
ЛР №18 Приготовление блюд из тушеного, запеченного мяса.
	2
	

1

1
	11.12.26

11.12.26

11.12.26
	

	11
	Блюда из рубленного мяса, субпродуктов.
ЛР №19 Приготовление блюд из рубленой массы.
ЛР №20 Приготовление блюд из котлетной массы, субпродуктов.
	2
	

1

1
	15.01.27

15.01.27

15.01.27
	

	12
	Блюда из птицы.
ЛР №21 Приготовление блюд из птицы.
Учет сырья и готовой продукции
	2


1
	
1
	05.02.27
05.02.27

05.02.27
	

	13
	Блюда из рубленой массы птицы.
ЛР №22 Приготовление блюд из рубленой массы птицы.
Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.
	1


2
	
1

	19.02.27
19.02.27

19.02.27
	

	14
	К/Р «Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и птицы».
Холодные блюда и закуски из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
ЛР №23 Приготовление бутербродов, салатов из сырых овощей.
	1


2
	





1
	05.03.27


05.03.27


05.03.27
	

	15
	Документальное оформление поступления и хранения продуктов и тары.
	1
	
	12.03.27
	

	16
	Сладкие блюда и напитки холодные.
ЛР №24 Приготовление холодных блюд и закусок из вареных овощей.
ЛР №25 Приготовление холодных блюд и закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
	2
	

1

1
	19.03.27

19.03.27

19.03.27
	

	17
	Сладкие блюда и напитки горячие.
ЛР №26 Приготовление сладких блюд и напитков холодных.
	3
	
1
	19.04.27
19.04.27
	

	18
	К/Р «Холодные блюда и закуски». «Сладкие блюда и напитки».
 ЛПЗ№27 Приготовление сладких блюд и напитков горячих.
Дифференцированный зачет.
	1



1
	

1
	30.04.27

30.04.27

30.04.27
	

	
	Всего 
	58
	15
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