1. Тематический план и программа занятий по предмету

«Товароведение пищевых продуктов»

	№ п.п.
	Тема и программа
	Кол-во часов

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12
	Предмет и задачи товароведения.

Зерно и продукты его переработки.

Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки.

Вкусовые продукты.

Крахмал, сахар и кондитерские изделия.

Молочные продукты.

Пищевые жиры.

Мясо и мясные продукты.

Яйца и яичные продукты.

Рыба и рыбные продукты.

Дрожжи и химические разрыхлители.

Вспомогательные материалы для производства кулинарных и мучных кондитерских изделий.


	4

6

6

4

6

5

3

5

3

4

3

4

	
	Итого:
	53


1а. Тематический план и программа лабораторно-практических занятий по предмету

«Товароведение пищевых продуктов»

	№ п.п.
	Темы и программы лабораторных работ
	Кол-во часов

	1

2

3


	Изучение ассортимента молочных продуктов, товаров производимых местной промышленностью.

Изучение ассортимента рыбных товаров в магазинах поселка и района.

Изучение ассортимента мясных товаров, вырабатываемых местной промышленностью республики.
	3

6

6

	
	Итого:
	15


2. Тематический план и программа теоретических занятий по предмету

«Основы физиологии питания, санитарии и гигиены»

	№ п.п.
	Темы и программы
	Кол-во часов

	1

2

3
	Основное понятие о  физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии на предприятиях общественного питания.

Основы физиологии питания.

Основы микробиологии.

Основы гигиены и санитарии.
	4

14

7

14

	
	Итого:
	39


3.Тематический план и программа теоретических занятий по предмету

«Основы калькуляции и учёта»

	№ п.п.
	Темы и программы
	Кол-во часов

	1

2

3

4

5

6

7
	Бухгалтерский учёт. Понятие, задачи и метод
Механизация хозяйственных операций.

Общие принципы организации учёта на предприятиях общественного питания.

Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания.

Учёт сырья и готовой продукции на производстве и кондитерском цехе.

Учёт предметов материально-технического оснащения,

малоценного и быстроизнашивающегося инвентаря.

Инвентаризация: понятие, задачи, сроки и техника поведения, документальное оформление.
	3
2

6

6

4

5

3

	
	Итого:
	29


3а. Тематический план и программа

Лабораторно-практических занятий по предмету

«Основы калькуляции и учёта»

	№ п.п.
	Темы и программа лабораторно-практических занятий
	Кол-во часов

	1

2

3

4
	Решение задач по определению массы брутто, нетто с использованием сборника рецептур.

Решение задач по подсчёту необходимого количества сырья с использованием сборника рецептур.
Расчёт цен на блюда и кулинарные изделия.

Расчёт потребного количества сырья на производстве на день.
	2

3

2

3



	
	Итого:
	10


4.Тематический план и программа занятий по предметы

«Оборудование предприятий общественного питания»

	№ п.п.
	
Темы и программа
	Кол-во часов.

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15


	Общие сведения о машинах.

Универсальные приводы: назначение, принцип устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления, эксплуатации и требования безопасности труда.

Машины для обработки овощей и картофеля: характеристика, квалификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации.

Машины для обработки мяса и рыбы: характеристика, квалификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации.

Машины для подготовки кондитерского сырья: характеристика, квалификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации.
Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов: характеристика, квалификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации.

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров: характеристика, квалификация, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации.

Общие сведения о тепловом оборудовании: классификация по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Автоматика безопасности. правила эксплуатации.

 Пищеварочные котлы: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации и безопасности труда.

Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации и безопасности труда.

Аппараты для жарки и выпечки: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации и безопасности труда.

Варочно-жарочное оборудование: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации и безопасности труда.

Водогрейное оборудование: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации и безопасности труда.

Оборудование для раздачи пищи: назначение, устройство, принцип работы, правила безопасности эксплуатации и безопасности труда.

Холодильное оборудование.
	4
3

5

4

2

4

5

5

4

5

4

4

3

4

4



	
	Итого:
	60


4а. Тематический план и программа

Лабораторно-практических занятий по предмету:

«Оборудование предприятий общественного питания»

	№ п.п.
	Темы и программа лабораторных работ
	Кол-во часов

	1

2

3

4

5

6

7
	Весоизмерительное оборудование.

Машины для очистки картофеля и овощей.

Машины для обработки мяса и рыбы.

Тестомесительные машины.

Машины для подготовки кондитерского сырья.

Взбивальные машины.

Пищеварочные котлы. Пароварочные шкафы.

Жарочные и пекарские шкафы.
	2

2

2

2

2

2

3

2

	
	
Итого:
	15


Примечание: 
Занятия проводятся по инструктивно-технологическим картам, разработанным преподавателем для каждой темы.

5. Тематический план и программа теоретических занятий по предмету:
«Организация производства предприятий общественного питания»

	№ п.п.
	Темы и программа
	Кол-во часов

	1

2

3

4
	Характеристика предприятий общественного питания.

Организация снабжения предприятия общественного питания.

Организация производства предприятий общественного питания.

Организация обслуживания посетителей.
	6

10

10

9

	
	Итого:
	35


6. Тематический план и программа
Теоретических занятий по предмету

«Кулинария»

	№ п.п.
	Темы и программа
	Кол-во часов

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14


	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.

Механическая кулинарная обработка рыбных и нерыбных  продуктов моря: технологический процесс, основные методы нарезки.

 Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы: технологический процесс, последовательность операция.

Тепловая кулинарная обработка продуктов.

Супы.

Соусы.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.

Блюда и гарниры из овощей.

Рыбные блюда.

Мясные блюда.

Блюда из яиц и творога.

Холодные блюда и закуски.

Сладкие блюда.

Блюда лечебного питания


	6

4

6

5

4

4

4

6

5

6

6

6

6

6



	
	Итого:
	74


6а. Тематический план и программа

Лабораторно-практических занятий по предмету

«Кулинария»

	№ п.п.
	Темы и программы
	Кол-во часов

	1

2

3

4

5

6

7

8
	Супы.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.

Блюда и гарниры из овощей.

Рыбные блюда.

Мясные блюда.

Блюда из яиц и творога.

Холодные блюда и закуски.

Сладкие блюда и напитки.


	2

2

2

3

4

2

3

2

	
	Итого:
	20


Примечание:

· По решению методической комиссии количество часов по отдельным темам при необходимости может быть увеличено за счёт часов теоретических занятий предмета «Кулинария»

7.Тематический план и программа

 теоретических занятий по предмету

«Технология приготовления мучных кондитерских изделий»

	№ п.п.
	Темы и программа
	Кол-во часов

	1

2

3

4

5

6

7

8
	Подготовка кондитерского сырья к производству.

Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий.

Замес теста и способы его разрыхления.

Дрожжевое тесто и изделия из него.

Бездрожжевое тесто, полуфабрикаты и изделия из него.

Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов.

Пирожные и торты.

Мучные кондитерские и булочные изделия пониженной калорийности: характеристика, состав, рецептура, технология приготовления и требования к качеству.
	8

8

6

30

32

5

10

6

	
	Итого:
	105


7а. Тематический план и программа 

лабораторно-практических занятий по предмету

«Технология приготовления мучных кондитерских изделий»

	№ п.п.
	Темы и программа
	Кол-во часов

	1
2

3

4
	Дрожжевое тесто и изделия из него.
Бездрожжевое тесто, полуфабрикаты и изделия из него.

Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов.

Пирожные и торты.
	18
18

12

12

	
	Итого:
	60


Примечание:

· По решению методической комиссии часть учебного времени выделяется на проведение экскурсий на предприятия общественного питания разных форм собственности и изучения технологического процесса в них по вышеуказанным темам.
