Перечень практических занятий
профессионального модуля -01 «Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов простых блюд из различных продуктов»

по профессии ОКПР 166 75  Повар.
(срок обучения 1 года 10 месяцев)

МДК 01.01.

Технология обработки сырья и приготовление полуфабрикатов простых блюд из различных продуктов
Список практических работ 
по  ПРОГРАММе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тема№1 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ»
	№ п/п
	
	Объём часов

	1.
	Органолептическая оценка сырья  (овощей)
	4

	2.
	Организация рабочего места для первичной обработки овощей
	3

	3.
	Составление технологических схем обработки овощей (по заданным условиям)
	2

	4.
	Расчет  норм закладки овощей по сезонам  (по заданным условиям)
	2

	5.
	Расчет необходимого количества сырья  для приготовления блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей (по заданным условиям)
	3

	6.
	Подбор посуды и инвентаря для приготовления блюд из отварных, припущенных овощей (по заданным условиям)


	1

	7.
	Расчет необходимого количества сырья при жарке овощей (по заданным условиям).
	2

	8.
	Подбор и расчет необходимого количества сырья для приготовления блюд и гарниров из овощей (по заданным условиям)
	2

	9.
	Подбор посуды и инвентаря для приготовления блюд из тушеных овощей (по заданным условиям).
	1

	10.
	Составление технологических карт приготовления блюд из овощей и грибов (по заданным условиям)
	6

	
	Всего
	26


Список практических работ 
по  ПРОГРАММе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тема№2 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»
	№ п/п
	Содержание
	Объём часов

	1.
	Расчет норм круп, жидкости и соли для приготовления гарниров из круп (по заданным условиям)
	2

	2.
	Расчет норм круп, жидкости и соли для приготовления каш (по заданным условиям)
	2

	3.
	Составление технологических карт (по заданным условиям)
	4

	4.
	Расчет норм макаронных изделий, жидкости и соли (по заданным условиям).
	2

	5.
	Составление технологических карт (по заданным условиям)
	2

	6.
	Организация рабочего места для обработки яиц и их обработка 
	1

	7.
	Составление технологической карты  блюд из яиц(по заданным условиям)
	1

	8.
	Органолептическая оценка молочных продуктов (по заданным условиям)
	3

	9.
	Организация рабочего места для приготовления блюд из творога (по заданным условиям).
	1

	10.
	Составления схем приготовления теста (по заданным условиям)
	5

	11.
	Составление технологических карт и схем приготовления фаршей (по заданным условиям).
	5

	12.
	Составление таблицы на соотнесение веса изделий, времени и температуры выпечки (по заданным условиям).
	2

	
	Всего
	 30


Список практических и лабораторных  работ 
по  ПРОГРАММе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тема№3 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ СУПОВ И СОУСОВ»
	№ п/п
	Содержание
	Объём часов
	

	1.
	Организация рабочего места для приготовления горячих соусов
	1
	

	2
	Составление технологических карт приготовления горячих соусов (по заданным условиям)
	4
	

	3.
	Приготовление горячих соусов (по заданным условиям)
	6
	л/р

	4.
	Составление таблицы-раскладки масляных смесей.
	2
	

	5.
	Составление технологических карт приготовления заправочных супов (по заданным условиям).
	5
	

	6.
	Приготовление заправочных супов (по заданным условиям).
	6
	л/р

	7.
	Составление технологических карт приготовления супов-пюре. (по заданным условиям).
	2
	

	8.
	Организация рабочего места для приготовления холодных супов.
	1
	

	9.
	Расчет норм закладки сырья для приготовления холодных супов.
	2
	

	10.
	Расчет норм закладки сырья для приготовления молочных супов.
	2
	

	11.
	Расчет норм закладки сырья для приготовления сладких супов.
	1
	

	
	Всего
	32


Список практических и лабораторных работ 
по  ПРОГРАММе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тема№4 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ»
	№ п/п
	Содержание
	Объём часов

	1.
	Составление таблицы «Пищевая ценность рыбы» (по заданным условиям)
	1

	2.
	Организация рабочего места для механической кулинарной обработки рыбы (по заданным условиям)
	2

	3.
	Составление таблицы соответствия вида тепловой обработки и полуфабриката
	2

	4.5.
	Расчет норм сырья для приготовления полуфабрикатов из рыбы (по заданным условиям).
	5

	6. 7.
	Составление технологических карт (по заданным условиям)
	6

	8.
	Расчет процента отходов рыбы (по заданным условиям)
	1

	9.
	Составление схемы приготовления рыбной котлетной массы.
	1

	10.
	Приготовление блюд из рыбы (по заданным условиям)
	6        л/р

	
	Всего
	24


Список практических и лабораторных работ          
по  ПРОГРАММе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тема№5 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»
	№ п/п
	Содержание
	Объём часов

	1.
	Организация рабочего места для механической кулинарной обработки мяса (по заданным условиям)
	2

	2.
	Составление таблицы «Отрубы и виды полуфабрикатов»
	2

	3.
	Подбор инвентаря и оборудования для обработки субпродуктов (по заданным условиям)
	1

	4.
	Составление таблицы по видам тепловой обработки мясных п/ф
	1

	5.6.
	Составление технологических карт и расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)
	4

	7.8.
	Составление технологических карт и расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)
	4

	9.
	Приготовление полуфабрикатов для блюд из мяса (по заданным условиям)
	6   л/р

	10.
	Составление таблицы на соотнесение полуфабриката и норм хлеба в котлетной массе (по заданным условиям)
	1

	11.
	Составление технологических карт и расчет норм закладки сырья (по заданным условиям)
	3

	12.
	Расчет норм сырья для приготовления полуфабрикатов из котлетной  массы (по заданным условиям)
	2

	13.
	Составление технологических карт (по заданным условиям)
	2

	14.
	Приготовление блюд из домашней птицы (по заданным условиям)
	6    л/р

	
	Всего
	34


Список практических и лабораторных работ 
по  ПРОГРАММе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тема№6 «Приготовление холодных блюд и закусок»
	№ п/п
	Содержание
	Объём часов

	1.
	Организация рабочего места для приготовления бутербродов
	1

	2.
	Расчет норм сырья (по заданным условиям)
	2

	3.
	Организация рабочего места для приготовления салатов и винегретов.
	1

	4.5.
	Составление технологических карт (по заданным условиям)
	6

	6.
	Расчет норм сырья (по заданным условиям)
	2

	7.
	Приготовление салатов и винегретов (по заданным условиям)
	6   л/р

	8.
	Организация рабочего места для приготовления холодных блюд и закусок.
	1

	9.
	Расчет норм сырья (по заданным условиям)
	1

	10.
	Составление технологических карт (по заданным условиям)
	2

	
	Всего
	24


Список практических и лабораторных работ  
по  ПРОГРАММе ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тема№7 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ»
	№ п/п
	Содержание
	Объём часов

	1.
	Органолептическая оценка сырья и пряностей
	1

	2.
	Подбор инвентаря и организация рабочего места для приготовления сладких холодных и горячих  блюд (по заданным условиям)
	1

	3.
	Составление технологических карт и расчет норм сырья (по заданным условиям)
	4

	4.
	Приготовление сладких блюд (по заданным условиям)
	6    л/р

	5.
	Составление технологических карт и расчет норм сырья (по заданным условиям)
	2

	6.
	Составление технологических карт и расчет норм сырья (по заданным условиям)
	2

	7.
	Составление технологических карт и расчет норм сырья (по заданным условиям)
	2

	8.
	Составление технологических карт и расчет норм сырья (по заданным условиям)
	2

	
	Всего
	20


