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Пояснительная записка

Настоящая рабочая учебная программа по дисциплине «Технология приготовления пищи» разработана на основе Типовой учебной программы дисциплины « Технология приготовления пищи » регистрационный № 734 от 18 сентября 2013 года для учебных заведении технического и профессионального образования.

Данная рабочая программа дисциплины предусматривает изучение основных технологических способов первичной и тепловой обработки пищевых продуктов, технологию приготовления блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, круп, бобовых и макаронных изделий; технологию приготовления гарниров из овощей, рыбы, круп, бобовых и макаронных изделий; правила подачи, условия и сроки хранения, принципы подбора к блюду; технологию приготовления блюд из творога и яиц; технологию приготовления холодных блюд и закусок; технологию приготовления холодных и горячих блюд, а также возможность получить профессиональную подготовку.

Рабочая программа рассчитана на 238 часов, из них:

· теоретических занятий -  148 часов;

· лабораторных занятий -   90 часов.

Рабочая программа базируется на знаниях, умениях и навыках обучающихся по дисциплинам: «Оборудование предприятий общественного питания», «Товароведение пищевых продуктов», «Физиология питания, санитария и гигиена», «Охрана труда», «Организация производства предприятий питания», «Химия».

Рабочей учебной программой предусмотрен контроль через проведение  контрольных работ и экзамен.

2. Тематический план

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Учебное время

	
	
	Всего
	В том числе

	
	
	
	теоретические
	практические (лабораторные

	
	Раздел 1. Способы тепловой обработки
	6
	6
	-

	
1
	Тема 1.1 Технология приготовления пищи
	2
	2
	

	2
	Тема 1.2 Способы тепловой обработки
	2
	2
	

	3
	Тема 1.3 Влияние различных температур на качество продукции
	2
	2
	

	
	Раздел 2. Соусы
	6
	4
	2

	4
	Тема 2.1 Технология приготовления соусов. 
	2
	2
	

	5
	Тема 2.2 требования к качеству и сроки хранения соусов
	2
	2
	

	6
	Тема 2.3 ЛПЗ №1 Приготовление мучных пассеровок
	2
	
	2

	
	Раздел 3. Блюда из овощей
	18
	
14
	4

	7
	Тема 3.1 Обработка овощей и грибов. 
	2
	2
	

	8
	Тема 3.2 Форма нарезки овощей.
	2
	2
	

	9
	Тема 3.3 Подготовка овощей для фарширования.  Отходы овощей и их использование
	
2
	2
	

	10
	Тема 3.4  Блюда из вареных, припущенных овощей.
	2
	2
	

	11
	Тема 3.5 Блюда из жареных и тушеных овощей
	2
	2
	

	12
	Тема 3.6 ЛПЗ №2 Оладьи из тыквы
	2
	
	2

	13
	Тема 3.7 Блюда из запеченных овощей. Блюда из грибов.
	2
	2
	

	14
	Тема 3.8  ЛПЗ № 3 Солянка овощная
	2
	
	2

	15
	Тема 3.9 Требования к качеству овощных блюд
	2
	2
	

	
	Раздел 4. Блюда из рыбы
	24
	18
	6

	16
	Тема 4.1 Обработка рыбы  и нерыбных морепродуктов
	2
	2
	

	17
	Тема 4.2 Обработка чешуйчатой и бесчешуйчатой рыбы 
	2
	2
	

	18
	Тема 4.3 Обработка осетровой рыбы 
	2
	2
	

	19
	Тема 4.4 Приготовление рыбных полуфабрикатов
	2
	2
	

	20
	Тема 4.5 ЛПЗ № 4 Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее
	2
	
	2

	21
	Тема 4.6 Обработка рыбы для фарширования и использование пищевых отходов
	2
	2
	

	22
	Тема 4.7 Блюда  из отварной и припущенной рыбы
	2
	2
	

	23
	Тема 4.8 ЛПЗ №5 Рыба, припущенная в молоке
	2
	
	2


	24
	Тема 4.9 Блюда  из тушеной и жареной рыбы
	2
	2
	

	25
	Тема 4.10 Блюда  из запеченной рыбы. Блюда  из рыбной котлетной массы.
	2
	2
	

	26
	Тема 4.11  ЛПЗ № 6  Поджарка из рыбы
	2
	
	2

	27
	Тема 4.12 Блюда из морепродуктов.  Требования к качеству рыбных блюд
	2
	2
	

	
	Раздел 5. Блюда из мяса и мясопродуктов
	32
	22 


	10

	28
	Тема 5.1 Механическая кулинарная обработка мяса и мясопродуктов
	2
	2
	

	29
	Тема 5.2 Кулинарная разделка и обвалка говядины.
	2
	2
	

	30
	Тема 5.3 Приготовление крупнокусковых, порционных  и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины
	2
	2
	

	31
	Тема 5.4 Кулинарная разделка и обвалка бараньей и свиной туши
	2
	2
	

	32
	Тема 5.5 Полуфабрикаты из баранины и свинины
	2
	2
	

	33
	Тема 5.6 ЛПЗ № 7 Приготовление рубленной и котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
	2
	
	2

	34
	Тема 5.7 Обработка туш диких животных. Обработка субпродуктов и костей.
	2
	2

	

	35
	Тема 5.8 Варка мясных продуктов
	2
	2
	

	36
	Тема 5.9  ЛПЗ № 8 Язык отварной с соусом
	2
	
	2

	37
	Тема 5.10  Жарка мяса
	2
	2
	

	38
	Тема 5.11 ЛПЗ № 9  Котлеты отбивные
	2
	
	2

	39
	Тема 5.12  Тушеные и запеченные мясные блюда
	2
	2
	

	40
	Тема 5.13 ЛПЗ № 10 Баклажаны фаршированные мясом и рисом
	2
	
	2

	41
	Тема 5.14  ЛПЗ № 11 Оладьи из печени
	2
	
	2

	42
	Тема 5.15 Блюда из рубленого мяса. Блюда из субпродуктов
	2
	2
	

	43
	Тема 5.16 Требования к качеству. Сроки хранения мясных блюд.


	2
	2
	

	
	Раздел 6. Блюда из птицы
	12
	6
	   6                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

	44
	Тема 6.1 Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи.
	2
	2
	

	45
	Тема 6.2 ЛПЗ № 12 Заправка птицы.  Полуфабрикаты из птицы и дичи.
	2
	
	2

	46
	Тема 6. 3 Обработка субпродуктов птицы и дичи. Требования к качеству.  
	2
	2
	

	47
	Тема 6.4 Приготовление отварных, жареных и тушеных блюд из птицы. Требования к качеству.
	2
	2
	

	48
	Тема 6.5 ЛПЗ №13 Птица отварная 
	2
	
	2

	49
	Тема 6.6 ЛПЗ № 14 Птица по-столичному
	2
	
	2

	Раздел 7. Супы
	28
	14
	14

	50
	Тема 7.1 Классификация супов. Приготовление бульонов.
	2
	2
	

	51
	Тема 7.2 Заправочные супы- борщи, щи
	2
	2
	

	52
	Тема 7.3 Заправочные супы- рассольники, солянки, супы с овощами, картофельные супы. 
	2
	2
	

	53
	Тема 7.4 ЛПЗ № 15 Борщ с черносливом и грибами
	2
	
	2

	54
	Тема 7.5 ЛПЗ № 16 Щи по-уральски с крупой
	2
	
	2

	55
	Тема 7.6 ЛПЗ № 17 Рассольник
	2
	
	2

	56
	Тема 7.7 Супы молочные, супы-пюре
	2
	2
	

	57
	Тема 7.8 ЛПЗ № 18 Суп молочный с клецками
	2
	
	2

	58
	Тема 7.9 ЛПЗ № 19 Суп-пюре из печени
	2
	
	2

	59
	Тема 7.10 Прозрачные, холодные и сладкие супы
	2
	2
	

	60
	Тема 7.11 ЛПЗ №20  Бульон  мясной прозрачный
	2
	
	2

	61
	Тема 7.12 ЛПЗ № 21 Борщ холодный
	2
	
	2

	62
	Тема 7.13 Требования к качеству супов. Сроки хранения.
	2
	2
	

	63
	Тема 7.14 Контрольная работа на тему:  «Технология приготовления супов, блюд из рыбы и мяса»
	2
	2
	

	
	Итого 2 курс
	126
	84
	42

	Раздел 8. Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	12
	8
	4

	64
	Тема 8.1 Подготовка круп к варке. Каши
	2
	2
	

	65
	Тема 8.2  Блюда из каш. Требования к качеству.
	2
	2
	

	66
	Тема 8.3 ЛПЗ №22  Расчеты жидкости и крупы для приготовления каш различной консистенции
	2
	
	2

	67
	Тема 8.4 Блюда из бобовых и  макаронных изделий.
	2
	2
	

	68
	Тема 8.5 ЛПЗ № 23 Клецки манные с сыром
	2
	
	2

	69
	Тема 8.6 Требования к качеству. Сроки хранения.
	2
	2
	

	Раздел 9    Блюда из яиц и творога
	10
	6
	4

	70
	Тема 9.1Варка и жарка яиц. 
	2
	2
	

	71
	Тема 9.2 ЛПЗ № 24  Запеченные яичные блюда.
	2
	
	2

	72
	Тема 9.3 ЛПЗ № 25  Холодные блюда из творога
	2
	
	2

	73
	Тема 9.4 Горячие блюда из творога. 
	2
	2
	

	74
	Тема 9.5 Требования к качеству. Сроки  хранения
	2
	2
	

	Раздел 10   Холодные блюда и закуски
	16
	8
	8

	75
	Тема 10.1 Значение холодных блюд и закусок
	2
	2
	

	76
	Тема 10.2 ЛПЗ № 26  Приготовление закусочных бутербродов
	2
	
	2

	77
	Тема 10.3 ЛПЗ № 27 Приготовление салатов.
	2
	
	2

	78
	Тема 10.4 ЛПЗ № 28 Приготовление винегрета с мясом и рыбой.
	2
	
	2

	79
	Тема 10. 5 Овощные и грибные блюда и закуски
	2
	2
	

	80
	Тема 10.6 Рыбные и мясные блюда и закуски
	2
	2
	

	81
	Тема 10.7 ЛПЗ  № 29 Приготовление блюда « Помидоры фаршированные»
	2
	
	2

	82
	Тема 10.8 Требования к качеству холодных блюд
	2
	2
	

	Раздел 11 Сладкие блюда и напитки
	16
	10
	6

	83
	Тема 11.1 Приготовление компотов
	2
	2
	

	84
	Тема 11.2 Желированные блюда
	2
	2
	

	85
	Тема 11.3 Горячие сладкие блюда
	2
	2
	

	86
	Тема 11.4 Сладкие блюда из концентратов. Требования к качеству. Сроки хранения.
	2
	2
	

	87
	Тема 11.5 Горячие и холодные напитки.
	2
	2
	

	88
	Тема 11.6 ЛПЗ № 30 Приготовление молочного киселя
	2
	
	2

	89
	Тема 11.7 ЛПЗ № 31 Приготовление блюда «Мусс яблочный»
	2
	
	2

	90
	Тема 11.8 ЛПЗ № 32 Приготовление молочного коктейля
	2
	
	2

	Раздел 12   Изделия из теста
	10
	6
	4

	91
	Тема 12.1 Дрожжевое тесто
	2
	2
	

	92
	Тема 12.2 Изделия из теста
	2
	2
	

	93
	Тема 12.3 ЛПЗ № 33  Приготовление бездрожжевого  теста
	2
	
	2

	94
	Тема 12.4 ЛПЗ № 34  Приготовление блинчиков
	2
	
	2

	95
	Тема 12.5 Приготовление фаршей. Требования к качеству. Сроки хранения.
	2
	2
	

	Раздел 13 Основы лечебного питания
	14
	8
	6

	96
	  Тема 13.1 Характеристика диет
	2
	2
	

	97
	Тема 13.2 Холодные диетические блюда
	2
	2
	

	98
	Тема 13.3  ЛПЗ № 35 Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре
	2
	
	2

	99
	Тема 13.4 Вторые горячие блюда
	2
	2
	

	100
	Тема 13.5 ЛПЗ № 36 Приготовление блюда «Запеканка картофельная из отварного мяса»
	2
	
	2

	101
	Тема 13.6 Диетические сладкие блюда и напитки. Требования к качеству. Сроки хранения.
	2
	2
	

	102
	Тема 13.7 ЛПЗ № 37 Приготовление блюда « Хлебный пудинг с яблоками»  (уч Шатун)
	2
	
	2

	Раздел  14  Национальные блюда
	6
	4
	2

	103
	Тема 14.1 Кулинарная характеристика национальных блюд
	2
	2
	

	104
	Тема 14.2  Холодные, горячие и сладкие блюда
	2
	2
	

	105
	Тема 14.3 ЛПЗ № 38 Приготовление блюд: «Сельдь по-киевски», «Драники» (новоженов)
	2
	
	2

	Раздел  15  Национальные блюда Казахстана
	18
	8
	10

	106
	Тема 15.1 Мясо и его подготовка к тепловой обработке
	2
	2
	

	107
	Тема 15.2 Традиционные казахские национальные блюда
	2
	2
	

	108
	Тема 15.3 Современные казахские национальные блюда
	2
	2
	

	109
	Тема 15.4 Казахские национальные мучные изделия
	2
	2
	

	110
	Тема 15.5 ЛПЗ № 39 Приготовление  салатов: «Салат по-казахски»; «Окпе-бауыр»
	2
	
	2

	111
	Тема 15.6 ЛПЗ № 40 Приготовление блюда «Рыба, запеченная с картофелем»
	2
	
	2

	112
	Тема 15.7 ЛПЗ № 41 Буктеме (пирожки) с субпродуктами.  
	2
	
	2

	113
	Тема 15.8 ЛПЗ № 42 Самса
	2
	
	2

	114
	Тема 15.9 ЛПЗ № 43 Приготовление блюда «Алма куймак»
	2
	
	2

	Раздел  16 Фирменные блюда
	4
	2
	2

	115
	Тема 16.1 Приготовление и подача фирменных блюд
	2
	2
	

	116
	Тема 16.2 ЛПЗ № 44 Приготовление фирменных блюд
	2
	
	2

	Раздел   17 Зарубежная кухня
	6
	4
	2

	117
	Тема17.1  Кулинарная характеристика блюд зарубежных стран
	2
	2
	

	118
	Тема 17.2 ЛПЗ № 45 Приготовление блюд зарубежной кухни
	2
	
	2

	119
	Тема 17.3 Контрольная работа по теме: «Технология приготовления пищи»
	2
	2
	

	
	Итого:
	238
	148
	90


3. Содержание учебной программы
Раздел 1. Способы тепловой обработки 

Тема 1.1 Технология приготовления пищи

        Знакомство с предметом, основными понятиями, технологическим процессом приготовления блюд. 

Тема 1.2 Способы тепловой обработки

Значение тепловой кулинарной обработки продуктов.  Характеристика основных приемов тепловой обработки продуктов. 

Тема 1.3 Влияние различных температур на качество продукции

Процессы, происходящие при тепловой обработки продуктов. Влияние тепловой обработки на пищевую ценность белков, жиров и углеводов.

Раздел 2. Соусы

Тема 2.1 Технология приготовления соусов

Значение в питании, классификация, технология приготовления, рецептуры соусов.

Тема 2.2 Требования к качеству и сроки хранения соусов

Требования к качеству соусов. Правила подачи соусов. Условия и сроки хранения.

Тема 2.3 ЛПЗ №1 Приготовление мучных пассеровок


Приготовление сухих и жировых, красных и белых, холодных  пассеровок.

Раздел 3. Блюда из овощей 

Тема 3.1 Обработка овощей и грибов. 

Обработка клубнеплодов и корнеплодов. Обработка капустных и луковых овощей. Обработка плодовых и десертных овощей

Тема 3.2 Форма нарезки овощей.

       
Простая и сложная формы нарезки овощей. Форма нарезки клубнеплодов. Формы   нарезки корнеплодов, капустных и луковых овощей.

Тема 3.3 Подготовка овощей для фарширования.  Отходы овощей и их использование
Подготовка овощей для фарширования.  Отходы овощей и их использование. Нормы отходов овощей. Рациональное использование отходов овощей. Решение задач по теме отходы овощей.  

Тема 3.4 Блюда из вареных, припущенных овощей.

Технология приготовления блюд и гарниров из вареных овощей. Технология приготовления блюд и гарниров из припущенных овощей.
Тема 3.5 Блюда из жареных и тушеных овощей 

Технология приготовления блюд и гарниров из жареных овощей. Технология приготовления блюд и гарниров из тушеных овощей.
Тема 3.6 ЛПЗ №2 Оладьи из тыквы

Приготовление блюда «Оладьи из тыквы». рец №183 О-3

 Тема 3.7 Блюда из запеченных овощей. Блюда из грибов.


Технология приготовления блюд из запеченных овощей.  Технология приготовления блюд из грибов. 

 Тема 3.8  ЛПЗ № 3 Солянка овощная   


Приготовление блюда «Солянка овощная» рец. №189 О-3

Тема 3.9 Требования к качеству овощных блюд
Требования к качеству овощных блюд. Нормы выхода, качественные требования к готовым блюдам. Условия и сроки хранения блюд и гарниров из овощей. 

Раздел 4. Блюда из рыбы

Тема 4.1 Обработка рыбы  и нерыбных морепродуктов
Виды рыб, используемые н6а ПОП. Механическая кулинарная обработка рыбы: оттаивание мороженой рыбы, вымачивание соленой рыбы.

Тема 4.2 Обработка чешуйчатой и бесчешуйчатой рыбы


Обработка рыбы для использования в целом виде, на порционные куски (кругляши), на филе (пластование).

Тема 4.3 Обработка осетровой рыбы

Составление  технологической схемы обработки осетровой  рыбы. Особенности обработки некоторых видов рыб.

Тема 4.4 Приготовление рыбных полуфабрикатов


Технология приготовления рыбных полуфабрикатов для варки, для припускания, для жарки основным способом, во фритюре.

Тема 4.5 ЛПЗ № 4 Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее

Приготовление рыбной котлетной массы

Тема 4.6 Обработка рыбы для фарширования и использование пищевых отходов

Обработка рыбы для фарширования в целом виде, порционными кусками. Технология приготовления фарша для фарширования рыбы. Обработка и использование рыбных пищевых отходов.

Тема 4.7 Блюда  из отварной и припущенной рыбы
Технология приготовления блюд из отварной рыбы.  Технология приготовления блюд из припущенной рыбы.

Тема 4.8 ЛПЗ №5 Рыба, припущенная в молоке


Приготовление блюда «Рыба, припущенная в молоке» рец № 482 О-4

Тема 4.9  ЛПЗ № 6  Поджарка из рыбы

Приготовление блюда «Поджарка из рыбы» рец № 500 О-4

Тема 4.10 Блюда из морепродуктов.  Требования к качеству рыбных блюд

Морепродукты. Блюда из морепродуктов: ассортимент, технология приготовления, отпуск. Нормы выхода готовых блюд.

Требования к качеству рыбных полуфабрикатов. Условия и сроки хранения рыбных полуфабрикатов. 

Раздел 5. Блюда из мяса и мясопродуктов


Тема 5.1 Механическая кулинарная обработка мяса и мясопродуктов
Механическая кулинарная обработка мяса и мясопродуктов. Технологический процесс, последовательность операций.

Тема 5.2 Кулинарная разделка и обвалка говядины.

Обвалка, жиловка и зачистка говядины. Разделка передней четвертины. Разделка задней четвертины. Сортировка и кулинарное использование частей мяса.

Тема 5.3 Приготовление крупнокусковых, порционных  и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины

Технология приготовления крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов

Тема 5.4 Кулинарная разделка и обвалка бараньей и свиной туши

Разделка и обвалка передней четвертины. Разделка и обвалка задней четвертины. 

Тема 5.5 Полуфабрикаты из баранины и свинины.


Технология приготовления крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов.

Тема 5.6 ЛПЗ № 7 Приготовление рубленной и котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
1. Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее.

2. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее.

Тема 5.7 Обработка туш диких животных. Обработка субпродуктов и костей.
Особенности обработки туш диких животных. Обработка субпродуктов: сортировка по видам, оттаивание, промывание. Обработка костей: разрубывание на части, отпиливание, промывание.

Тема 5.8 Варка мясных продуктов


Изменение веществ содержащихся в мясе при тепловой обработке.  Варка мясных продуктов.

Тема 5.9  ЛПЗ № 8 Язык отварной с соусом


Технология приготовления блюда «Язык отварной с соусом» рец № 259 О-3

Тема 5.10  Жарка мяса

Технология приготовления жареного мяса

Тема 5.11 ЛПЗ № 9  Котлеты отбивные


Технология приготовления блюда «Котлеты отбивные» рец № 282  О-3

Тема 5.12  Тушеные и запеченные мясные блюда


Ассортимент тушеных и запеченных мясных блюд. Технология приготовления.

Тема 5.13 ЛПЗ № 10 Баклажаны фаршированные мясом и рисом


Технология приготовления блюда «Баклажаны фаршированные мясом и рисом» рец 308  О-3

Тема 5.14  ЛПЗ № 11 Оладьи из печени


Технология приготовления блюда «Оладьи из печени» рец № 622 О-4

Тема 5.15 Блюда из рубленого мяса. Блюда из субпродуктов

Блюда из рубленого мяса. Блюда из субпродуктов. Технология приготовления, отпуск.

Тема 5.16 Требования к качеству. Сроки хранения мясных блюд.

Требования к качеству. Сроки хранения мясных блюд.

Раздел 6. Блюда из птицы и дичи

Тема 6.1 Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи.
Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы, дичи, кролика.

Тема 6.2 ЛПЗ № 12 Заправка птицы.  Полуфабрикаты из птицы и дичи.
Разделка птицы. Заправка птицы в «кармашек», в одну нитку и в две нитки. 

            Технология приготовления полуфабрикатов из птицы.

Тема 6. 3 Обработка субпродуктов птицы и дичи. Требования к качеству.  

Обработка субпродуктов птицы и дичи. Требования к качеству. Сроки хранения.

Тема 6.4 Приготовление отварных, жареных и тушеных блюд из птицы. Требования к качеству.

Тема 6.5 ЛПЗ №13 Птица отварная


Приготовление блюда «Птица отварная»
 рец № 310 О-3

Тема 6.6 ЛПЗ № 14 Птица по-столичному

Приготовление блюда «Птица по-столичному»
 рец № 321 О-3
Раздел 7. Супы

Тема 7.1 Классификация супов. Приготовление бульонов.

Ассортимент супов. Классификация супов. Техника безопасности при работе в горячем цехе. Приготовление бульонов.

Тема 7.2 Заправочные супы- борщи, щи


Характеристика заправочных супов (борщи, щи). Подготовка продуктов для заправочных супов. 
Ассортимент борщей и щей.

Тема 7.3 Заправочные супы- рассольники, солянки, супы с овощами, картофельные супы.

Характеристика заправочных супов (рассольники, солянки, супы с овощами, картофельные). Подготовка продуктов для  супов. Ассортимент рассольников, солянок.

Тема 7.4 ЛПЗ № 15 Борщ с черносливом и грибами.

Приготовление блюда «Борщ с черносливом и грибами.»
 рец № 84  О-3

Тема 7.5 ЛПЗ № 16 Щи по-уральски с крупой

Приготовление блюда «Щи по-уральски с крупой»  рец № 98  О-3
Тема 7.6 ЛПЗ № 17 Рассольник

Приготовление блюда «Рассольник»  рец № 99 О-3
Тема 7.7 Супы молочные, супы-пюре


Характеристика молочных супов и супа-пюре. Подготовка продуктов для  супов. Ассортимент молочных супов и супа-пюре.

Тема 7.8 ЛПЗ № 18 Суп молочный с клецками

Приготовление блюда «Суп молочный с клецками»  рец № 239  О-4

Тема 7.9 ЛПЗ № 19 Суп-пюре из печени

Приготовление блюда «Суп-пюре из печени»  рец № 252  О-4
Тема 7.10 Прозрачные, холодные и сладкие супы

Характеристика прозрачных, холодных и сладких супов. Подготовка продуктов для  супов. Ассортимент супов.

Тема 7.11 ЛПЗ №20  Бульон  мясной прозрачный

Приготовление блюда «Бульон  мясной прозрачный»  рец № 130  О-3
Тема 7.12 ЛПЗ № 21 Борщ холодный

Приготовление блюда «Борщ холодный»  рец № 279  О-4
Тема 7.13 Требования к качеству супов. Сроки хранения.

Требования к качеству супов, правила подачи. Условия и сроки хранения.

Тема 7.14 Контрольная работа на тему:  «Технология приготовления супов, блюд из рыбы и мяса»
Раздел 8. Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
Тема 8.1 Подготовка круп к варке. Каши

Значение блюд из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека. Общие правила варки каш. Виды каш. Технология приготовления каш различной консистенции. Нормы выхода. Правила подачи.

Тема 8.2 Блюда из каш. Требования к качеству.

Блюда из вязких каш; технология их приготовления, нормы выхода; качественные требования к готовым блюдам.

Тема 8.3 ЛПЗ №22  Расчеты жидкости и крупы для приготовления каш различной консистенции

Расчеты жидкости и крупы для приготовления каш различной консистенции. Решение задач.
Тема 8.4 Блюда из бобовых и  макаронных изделий


Варка бобовых. Особенности варки бобовых. Способы варки макаронных изделий. Блюда из макаронных изделий. Приготовление  и отпуск, правила подачи. Нормы выхода.

Тема 8.5 ЛПЗ № 23 Клецки манные с сыром

Варка вязкой манной каши. Приготовление массы для клецок, формовка. Варка. Подача. О-4 № 389

Тема 8.6 Требования к качеству. Сроки хранения. Качественные требования

Качественные требования к блюдам и гарнирам из круп, бобовых и макаронных изделий.  Условия и сроки хранения. Бракераж готовых блюд.
Раздел 9. Блюда из яиц и творога

Тема 9.1Варка и жарка яиц.


Значение блюд из яиц в питании человека. Варка яиц и ее разновидности. Ассортимент жаренных яичных блюд.  Приготовление и отпуск. 
Тема 9.2 ЛПЗ № 24  Запеченные яичные блюда.

Технология приготовления запеченных яичных блюд. Приготовление  блюд: Яйца, запеченные под молочным соусом. О-4 № 446

Тема 9.3 ЛПЗ № 25  Холодные блюда из творога

 Приготовление творожной массы О-4 № 452, 456

Тема 9.4 Горячие блюда из творога.


Горячие блюда из творога, их ассортимент, технология приготовления и отпуск, правила подачи.

Тема 9.5 Требования к качеству. Сроки  хранения

Требования к качеству блюд из яиц и творога. Правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения. Бракераж готовых блюд.
Раздел 10. Холодные блюда и закуски

Тема 10.1 Значение холодных блюд и закусок
Значение холодных блюд и закусок в питании человека. Основные продукты, применяемые для приготовления холодных блюд, и их подготовка.

Тема 10.2 ЛПЗ № 26  Приготовление закусочных бутербродов
Приготовление канапе с паштетом, корзиночки с салатом, волованы с курицей. О-4 №№ 27, 32, 38

Тема 10.3 ЛПЗ № 27 Приготовление салатов.

Приготовление салатов:  «Салат яичный»,  «Салат рыбный»      О-4 № 107, 95

Тема 10.4 ЛПЗ № 28 Приготовление винегрета с мясом и рыбой.
Приготовление салатов: «Винегрет рыбный», «Винегрет мясной»  О-4 №№ 105, 106

Тема 10. 5 Овощные и грибные блюда и закуски.

Овощные и грибные блюда и закуски, технология их приготовления, правила подачи, нормы выхода, оформление, правила подачи.

Тема 10.6 Рыбные и мясные блюда и закуски 

Рыбные и мясные блюда и закуски, , технология их приготовления, правила подачи, нормы выхода, оформление, правила подачи.

Тема 10.7 ЛПЗ  № 29 Приготовление блюда « Помидоры фаршированные»

Приготовление блюд: «Помидоры, фаршированные яйцом и луком», 

«Помидоры, фаршированные грибами»,  «Помидоры, фаршированные мясным салатом» О-4 №№ 115, 116, 117

Тема 10.8 Требования к качеству холодных блюд
Требования к качеству холодных блюд и закусок. Правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.
Раздел 11. Сладкие блюда и напитки

Тема 11.1 Приготовление компотов
Значение сладких блюд в питании человека. Компоты и  их разновидности, технология их приготовления, отпуск и правила подачи, порядок оформления при отпуске.

Тема 11.2 Желированные блюда

Желированные блюда и их разновидности, технология их приготовления, отпуск и правила подачи, порядок оформления при отпуске.

Тема 11.3 Горячие сладкие блюда

Горячие сладкие блюда и их разновидности, технология их приготовления, отпуск и правила подачи, порядок оформления при отпуске.

Тема 11.4 Сладкие блюда из концентратов. Требования к качеству. Сроки хранения.

Сладкие блюда из концентратов, их разновидности, технология их приготовления, отпуск и правила подачи, порядок оформления при отпуске. Требования к качеству сладких блюд. Правила подачи, нормы выхода, условия и сроки хранения.
Тема 11.5 Горячие и холодные напитки. .
Значение горячих и холодныъх напитков в питании человека. Напитки и их разновидности, технология их приготовления, отпуск и правила подачи, порядок оформления при отпуске. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 11.6 ЛПЗ № 30 Приготовление молочного киселя

Приготовление молочного киселя О-4 № 887, 888

Тема 11.7 ЛПЗ № 31 Приготовление блюда «Мусс яблочный»

Приготовление яблочного мусса О-4 № 902
Тема 11.8 ЛПЗ № 32 Приготовление молочного коктейля

Приготовление молочного коктейля  О-3  № 495
Раздел 12. Изделия из теста

Тема 12.1 Дрожжевое тесто
Значение изделий из теста. Основное и дополнительное  сырье для приготовления дрожжевого теста. Способы приготовления.  Основные показатели качества теста. Требования к качеству,  условия и сроки хранения.

Тема 12.2 Изделия из теста

Изделия из теста, технология приготовления, требования к качяеству, условия и сроки тхранения.
Тема 12.3 ЛПЗ № 33  Приготовление бездрожжевого  теста
О-3 рец № 512 Тесто пресное слоеное

Тема 12.4 ЛПЗ № 34  Приготовление блинчиков

Блинчики с ливерным и яблочным  фаршем О-4 № 1044

Тема 12.5 Приготовление фаршей. Требования к качеству. сроки хранения.
Технология приготовления фаршей, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения Требования к качеству изделий из теста. Условия и сроки хранения изделий из теста. Бракераж готовых блюд.
Раздел 13. Основы лечебного питания

Тема 13.1 Характеристика диет

Основные принципы лечебного и лечебно-профилактического питания. Характеристика лечебных столов. Понятие о механическом, химическом и термическом щажании. Характеристика наиболее распространенных диет.

Тема 13.2 Холодные диетические блюда

Особенности приготовления холодных блюд и закусок, технология их приготовления, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения. Особые требования раздачи и отпуска блюд лечебного питания.

Тема 13.3  ЛПЗ № 35 Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре

Приготовление супа: варка курицы, протирка мяса через сито. Подготовка и варка крупы, доведение до вкуса. Отпуск.  О-1 Стр 360 
Тема 13.4 Вторые горячие блюда

Особенности приготовления вторых горячих блюд, технология их приготовления, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения. Особые требования раздачи и отпуска блюд лечебного питания.

Тема 13.5 ЛПЗ № 36 Приготовление блюда «Запеканка картофельная из отварного мяса»

Приготовление блюда: варка и протирка мяса, варка и протирка картофеля. Формовка блюда . Запекание. Порционирование, отпуск.
Тема 13.6 Диетические сладкие блюда и напитки. Требования к качеству. Сроки хранения.

Требования к качеству диетических сладких блюд и напитков. Условия и сроки хранения диетических блюд. Бракераж готовых блюд.
Тема 13.7 ЛПЗ № 37 Приготовление блюда « Хлебный пудинг с яблоками»  
Подготовка и нарезка хлеба. Приготовление смеси молока с желтками яиц. Формовка пудинга. Запекание. Оформление. Отпуск. ( Д-1  стр 290)

    Раздел 14. Национальные блюда

Тема 14.1 Кулинарная характеристика национальных блюд

Значение в питании, особенности национальной кухни, рецепты, технология их приготовления и отпуск. Правила  подачи, нормы выхода. Требования  к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 14.2  Холодные, горячие и сладкие блюда
Значение в питании, особенности национальной кухни, рецепты, технология их приготовления и отпуск. Правила  подачи, нормы выхода. Требования  к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 14.3 ЛПЗ № 38 Приготовление блюд: «Сельдь по-киевски», «Драники» 
Подготовка хлеба. Обработка сельди на филе, протирка. Приготовление массы с добавлением всех компонентов. Оформление. Подача.
Подготовка картофеля, добавление компонентов. Жарка драников. Отпуск. Подача.
 Д-3 стр176
Раздел 15. Национальные блюда Казахстана

Тема 15.1 Мясо и его подготовка к тепловой обработке

Разделка баранины по-казахски. Разделка конины по-казахски. Химический состав конского мяса. Разделка верблюжатины.
Тема 15.2 Традиционные казахские национальные блюда

Значение в питании, особенности национальной кухни, рецептуры. Технология приготовления и подача традиционных  казахских национальных блюд. Правила  подачи, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения.

Тема 15.3 Современные казахские национальные блюда

Особенности современной казахской  национальной кухни, рецептуры. Технология приготовления и подача современных  казахских национальных блюд. Правила  подачи, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 15.4 Казахские национальные мучные изделия

Особенности казахских  национальных мучных изделий, рецептуры. Технология приготовления и подача мучных казахских национальных блюд. Правила подачи, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Тема 15.5 ЛПЗ № 39 Приготовление  салатов: «Салат по-казахски»; «Окпе-бауыр»

Подготовка компонентов:  отварить мясо, картофель, морковь. Нарезка продуктов. Оформление салата.    Подача.  О-2 стр 14
Тема 15.6 ЛПЗ № 40 Приготовление блюда «Рыба, запеченная с картофелем»


Подготавливают и нарезают рыбу. Варка и нарезка картофеля. Запекание блюда. Подача.    О-2 стр 91

Тема 15.7 ЛПЗ № 41 Буктеме (пирожки) с субпродуктами.  

Замес пресного теста. Приготовление фарша. Формовка пирожков. Жарка пирожков отпуск. О-2 стр 101

Тема 15.8 ЛПЗ № 42 Самса 


Замес пресного теста. Приготовление фарша. Формовка самсы. Жарка. отпуск.  О-2 стр 102

Тема 15.9 ЛПЗ № 43 Приготовление блюда «Алма куймак» стр 107


Замес теста.  Обработка и шинковка яблок. Соединение компонентов. Жарка. Отпуск.     О-2 стр 107

Раздел 16. Фирменные блюда

Тема 16.1 Приготовление и подача фирменных блюд
Значение в питании, особенности приготовления фирменных блюд, рецептуры, технология их приготовления и отпуск, правила подачи, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения.

Тема 16.2 ЛПЗ № 44 Приготовление фирменных блюд
1. Десерт фруктовый

2. Коктейль
Раздел 17. Зарубежная кухня

Тема 17.1 Кулинарная характеристика блюд зарубежных стран 

Значение в питании, особенности приготовления  блюд зарубежной кухни, рецептуры, технология их приготовления и отпуск, правила подачи, нормы выхода, требования к качеству, условия и сроки хранения.

Тема17.2  ЛПЗ № 45 Приготовление блюд зарубежной кухни
1 Бигос  2. Лазанья
Тема 17.3  Контрольная работа по теме: «Технология приготовления пищи»
Выполнение контрольной работы
4.. Цели дидактического процесса

	№
	Кол-

во
часов
	Основные
вопросы, темы
	Цели дидактического процесса

	
	
	
	представления
	знания
	умения
	навыки

	1.
	6
	Способы тепловой обработки
	О способах тепловой обработки продуктов
	Значение тепловой кулинарной обработки продуктов.  Характеристика основных приемов тепловой обработки продуктов. 
	Использовать теоретические знания на практике
	

	2.
	6
	  Соусы
	О классификации и технологии приготовления соусов.
	Технологического процесса приготовления соусов
	Классифицировать соусы, подбирать соусы к блюдам


	Органолептическая оценка соусов, оформление и подача соусов.


	3.
	18
	Блюда из овощей
	Об обработке овощей и грибов, ассортименте блюд из овощей
	Классификацию блюд из овощей и грибов, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять блюда из овощей и грибов
	Органолептическая оценка блюд, оформление и подача блюд из овощей и грибов.

	  4.
	24
	Блюда из рыбы
	Об обработке рыбы, ассортименте блюд из рыбы
	Классификацию блюд из рыбы, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять блюда из рыбы
	Органолептическая оценка блюд, оформление и подача блюд из рыбы

	  5.
	32
	Блюда из мяса и мясопродуктов
	Об обработке мяса, ассортименте блюд из мяса
	Классификацию блюд из мяса и мясопродуктов, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять блюда из мяса и мясопродуктов
	Органолептическая оценка блюд, оформление и подача блюд из мяса

	  6.
	12
	Блюда из птицы 
	Об обработке птицы и дичи, ассортименте блюд из птицы и дичи
	Классификацию блюд из птицы и дичи, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять блюда из птицы и дичи
	Органолептическая оценка блюд, оформление и подача блюд из птицы и дичи

	  7.
	28
	Супы
	О характеристике супов
	Классификацию первых блюд, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	 Классифицировать первые блюда, готовить и оформлять
	 Органолептическая оценка первых блюд, оформление и подача супов

	  8.
	12
	Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	О значении блюд из круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека.
	Классификацию блюд и гарниров  из круп, бобовых и макаронных изделий, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
	Органолептическая оценка блюд, оформление и подача блюд и гарниров  из круп, бобовых и макаронных изделий

	  9.
	10
	Блюда из яиц и творога
	О значении блюд из яиц  и творога в питании человека.
	Классификацию блюд из яиц и творога, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять блюда из яиц и творога
	Органолептическая оценка блюд из яиц и творога, оформление и подача

	 10.
	16
	Холодные блюда и закуски
	Об основных продуктах, применяемых для приготовления холодных блюд, и их подготовка.
	Классификацию холодных блюд и закусок, их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять холодные блюда и закуски
	Органолептическая оценка холодных блюд и закусок

	  11.
	16
	Сладкие блюда и напитки
	 Об ассортименте сладких блюд и напитков
	Классификацию сладких блюд и напитков,  их пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки
	Органолептическая оценка сладких блюд и напитков

	  12.
	10
	Изделия из теста
	Об основном и дополнительном  сырье для приготовления теста,   пищевой ценности изделий из теста.  
	Технологического процесса приготовления дрожжевого и бездрожжевого теста
	Способов замеса теста и изделий из него
	Органолептическая оценка теста и изделий из Органолептическая оценка него

	  13.
	14
	Основы лечебного питания
	 Об основных принципах лечебного и лечебно-профилактического питания
	Классификацию диетического и лечебного питания, пищевую ценность, способы ТО, сроки хранения, требования к качеству
	Готовить и оформлять диетические и лечебные блюда
	Органолептическая оценка готовых блюд

	  14.
	6
	Национальные блюда
	 Об особенностях национальной кухни, рецептуры
	Технологического процесса приготовления национальных блюд
	Готовить и оформлять национальные блюда
	Органолептическая оценка национальных блюд

	  15.
	18
	Национальные блюда Казахстана
	 О национальных блюдах Казахстана


	Технологического процесса приготовления национальных блюд Казахстана
	Готовить и оформлять национальные блюда Казахстана
	Органолептическая оценка национальных блюд Казахстана

	  16.
	4
	Фирменные блюда
	 Об особенности приготовления фирменных блюд, рецептуры
	Технологического процесса приготовления фирменных блюд
	Готовить и оформлять Фирменные блюда
	Органолептическая оценка фирменных блюд

	  17.
	6
	Зарубежная кухня
	Об особенности приготовления блюд зарубежной кухни, рецептуры
	Технологического процесса приготовления блюд зарубежной кухни
	Готовить и оформлять блюда зарубежной кухни
	Органолептическая оценка блюд


5. Перечень лабораторно-практических работ 

	№ занятия.
Наименование темы
	Кол-во
часов
	Содержание лабораторной
работы

	ЛПЗ №1 Приготовление мучных пассеровок
	2
	Приготовление сухих и жировых, красных и белых, холодных  пассеровок.

	ЛПЗ №2 Оладьи из тыквы
	2
	Приготовление блюда «Оладьи из тыквы». 

	ЛПЗ № 3 Солянка овощная
	2
	Приготовление блюда «Солянка овощная» 

	ЛПЗ № 4 Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее
	2
	Приготовление рыбной котлетной массы: очистка рыбы, нарезка на куски, подготовка хлеба, пропуск через мясорубку, смешивание компонентов. 

	ЛПЗ №5 Рыба, припущенная в молоке
	2
	Приготовление блюда «Рыба, припущенная в молоке». Обработка и нарезка рыбы, припускание, доведение до вкуса.

	ЛПЗ № 6  Поджарка из рыбы
	2
	Приготовление блюда «Поджарка из рыбы». Обработка и нарезка рыбы, жарка рыбы, доведение до вкуса.

	ЛПЗ № 7 Приготовление рубленной и котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
	2
	Приготовление рубленой и котлетной массы  и полуфабрикатов из нее.

Подготовка мяса и хлеба, смешивание продуктов, добавление специй, выбивание массы, приготовление п/ф.

	ЛПЗ № 8 Язык отварной с соусом
	2
	Технология приготовления блюда «Язык отварной с соусом» обработка и варка языка, очистка и нарезка. Приготовление соуса.

	ЛПЗ № 9  Котлеты отбивные
	2
	Технология приготовления блюда «Котлеты отбивные». Подготовка и нарезка мяса. Отбивание мяса. Жарка котлет. 

	ЛПЗ № 10 Баклажаны фаршированные мясом и рисом
	2
	Технология приготовления блюда «Баклажаны фаршированные мясом и рисом». Подготовка баклажан, фарша. Формовка  блюда, доведение до вкуса.

	ЛПЗ № 11 Оладьи из печени
	2
	Технология приготовления блюда «Оладьи из печени». Подготовка печени., фарша. Жарка оладьев.

	ЛПЗ № 12 Заправка птицы.  Полуфабрикаты из птицы и дичи.
	2
	Разделка птицы. Заправка птицы в «кармашек», в одну нитку и в две нитки.   Технология приготовления полуфабрикатов из птицы.


	ЛПЗ №13 Птица отварная
	2
	Приготовление блюда «Птица отварная». Заправка птицы. Варка. Доведение до вкуса.

	ЛПЗ № 14 Птица по-столичному
	2
	Приготовление блюда «Птица по-столичному». Подготовка  филе, панировки. Жарка филе. Отпуск. Приготовление гарнира.

	 ЛПЗ № 15 Борщ с черносливом и грибами
	2
	Приготовление блюда «Борщ с черносливом и грибами». Обработка овощей, варка борща. Подготовка чернослива и грибов, замачивание, варка. Доведение до вкуса.

	ЛПЗ № 16 Щи по-уральски с крупой
	2
	Приготовление блюда «Щи по-уральски с крупой». Подготовка крупы, тушение капусты, соединение компонентов, доведение до вкуса.

	ЛПЗ № 17 Рассольник
	2
	Приготовление блюда «Рассольник». Подготовка продуктов, пассерование и припускание, варка рассольника. Доведение до вкуса.  

	ЛПЗ № 18 Суп молочный с клецками
	2
	Приготовление блюда «Суп молочный с клецками». Приготовление клецок. Варка и доведение до вкуса 

	ЛПЗ № 19 Суп-пюре из печени
	2
	Приготовление блюда «Суп-пюре из печени». Подготовка компонентов. Варка супа, протирание. Доведение до вкуса.  

	ЛПЗ №20  Бульон  мясной прозрачный
	2
	Приготовление блюда «Бульон  мясной прозрачный». Подготовка  продуктов. Варка и доведение до вкуса.  

	ЛПЗ № 21 Борщ холодный
	2
	Приготовление блюда «Борщ холодный». Подготовка  продуктов. Варка и доведение до вкуса.  

	ЛПЗ №22  Расчеты жидкости и крупы для приготовления каш различной консистенции
	2
	Решение задач

	ЛПЗ № 23 Клецки манные с сыром
	2
	Варка вязкой манной каши. Приготовление массы для клецок, формовка. Варка. Подача.

	ЛПЗ № 24  Запеченные яичные блюда.
	2
	Приготовление  блюд: Яйца, запеченные под молочным соусом.

	ЛПЗ № 25  Холодные блюда из творога
	2
	Приготовление творожной массы

	ЛПЗ № 26  Приготовление закусочных бутербродов
	2
	Приготовление закусочных бутербродов


	ЛПЗ № 27 Приготовление салатов.
	2
	Приготовление салатов:  «Салат яичный»,  «Салат рыбный»      

	ЛПЗ № 28 Приготовление винегрета с мясом и рыбой.
	2
	Приготовление салатов: «Винегрет рыбный», «Винегрет мясной»  

	ЛПЗ  № 29 Приготовление блюда
 « Помидоры фаршированные»
	2
	Приготовление блюд: «Помидоры, фаршированные яйцом и луком», «Помидоры, фаршированные грибами»,  «Помидоры, фаршированные мясным салатом»

	ЛПЗ № 30 Приготовление молочного киселя
	2
	Приготовление молочного киселя.  Подготовка киселя. Варка киселя, доведение до вкуса, отпуск.

	ЛПЗ № 31 Приготовление блюда «Мусс яблочный»
	2
	Приготовление яблочного мусса.  Подготовка яблок, удаление семенных гнезд, варка, протирка. Варка, взбивание, формовка, отпуск.

	ЛПЗ № 32 Приготовление молочного коктейля
	2
	Приготовление молочного коктейля  приготовление сиропа. Смешивание компонентов. Приготовление коктейля.

	ЛПЗ № 33  Приготовление бездрожжевого  теста
	2
	Подготовка основного и дополнительного сырья. Замес теста, обминка.

	ЛПЗ № 34  Приготовление блинчиков
	2
	Подготовка сырья.  Приготовление теста. Жарка блинчиков.

	ЛПЗ № 35 Суп слизистый из рисовой крупы с куриным пюре
	2
	Приготовление супа: варка курицы, протирка мяса через сито. Подготовка и варка крупы, доведение до вкуса. Отпуск.  

	ЛПЗ № 36 Приготовление блюда «Запеканка картофельная из отварного мяса»
	2
	Приготовление блюда: варка и протирка мяса, варка и протирка картофеля. Формовка блюда . Запекание. Порционирование, отпуск.


	ЛПЗ № 37 Приготовление блюда 
«Хлебный пудинг с яблоками»  
	2
	Подготовка и нарезка хлеба. Приготовление смеси молока с желтками яиц. Формовка пудинга. Запекание. Оформление. Отпуск.

	ЛПЗ № 38 Приготовление блюд: «Сельдь по-киевски», «Драники»
	2
	Подготовка хлеба. Обработка сельди на филе, протирка. Приготовление массы с добавлением всех компонентов. Оформление. Подача.

Подготовка картофеля, добавление компонентов. Жарка драников. Отпуск. Подача.

	ЛПЗ № 39 Приготовление  салатов: «Салат по-казахски»; «Окпе-бауыр»
	2
	Подготовка компонентов:  отварить мясо, картофель, морковь. Нарезка продуктов. Оформление салата.  

	ЛПЗ № 40 Приготовление блюда «Рыба, запеченная с картофелем»
	2
	Подготавливают и нарезают рыбу. Варка и нарезка картофеля. Запекание блюда. Подача.    

	ЛПЗ № 41 Буктеме (пирожки) с субпродуктами.  
	2
	Замес пресного теста. Приготовление фарша. Формовка пирожков. Жарка пирожков отпуск.

	ЛПЗ № 42 Самса
	2
	Замес пресного теста. Приготовление фарша. Формовка самсы. Жарка. отпуск.  

	ЛПЗ № 43 Приготовление блюда «Алма куймак»
	2
	Замес теста.  Обработка и шинковка яблок. Соединение компонентов. Жарка. Отпуск.

	ЛПЗ № 44 Приготовление фирменных блюд
	2
	Десерт фруктовый

Коктейль

	ЛПЗ № 45 Приготовление блюд зарубежной кухни
	2
	1 Бигос  2. Лазанья



6. Контрольные вопросы

1. Первичная обработка картофеля и корнеплодов, виды простой и сложной нарезки.

2. Обработка капустных, луковых, листовых, десертных овощей.

3. Обработка плодовых овощей, подготовка для фарширования.

4. Обработка грибов: свежих, сушеных, консервированных, соленых  и их использование.

5. Требования к качеству и хранению овощей, полуфабрикатов.

6. Пять способов разделки чешуйчатой рыбы.

7. Разделка бесчешуйчатой и осетровой рыбы.

8.  Приготовление рыбных полуфабрикатов.

9. Котлетная, кнельная масса  и полуфабрикаты из них.

10. Обработка нерыбных морепродуктов, хранение рыбных полуфабрикатов.

11. Первичная обработка мяса.

12. Разделка туши говядины.

13. Приготовление и использование полуфабрикатов из говядины.

14. Кулинарный разруб туш: баранины, свинины, телятины.

15. Полуфабрикаты из баранины и свинины.

16.  Приготовление рубленой, котлетной массы и полуфабрикатов из них.

17. Первичная обработка птицы и дичи.

18. Полуфабрикаты из птицы и дичи.

19. Способы тепловой обработки продуктов.

20. Приготовление и подача заправочных супов.

21 Супы прозрачные, пюреобразные.

22. Приготовление и подача супов разных: молочных, холодных, сладких.

23.  Приготовление и использование соусов с мукой.

24. Приготовление и использование соусов без муки.

25. Приготовление и подача блюд из овощей: отварных, припущенных, жареных, тушеных.

26. Блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий.

27.Приготовление и подача блюд из яиц и творога.

28. Отварные и припущенные блюда из рыбы

29. Блюда из жареной и запеченной  рыбы,  подача.

30. Блюда из рыбной котлетной массы.

31. Блюда из нерыбных морепродуктов.

32.Мясо жареное крупным, подача.

33. Мясо тушеное  порционным куском.

34 Мясо тушеное мелким куском.

35. Мясо тушеное вместе  с гарниром.

36. Блюда из рубленой  массы: жареные, тушеные, запеченные

37. Блюда из котлетной массы и полуфабрикаты из нее.

38. Приготовление и подача блюд из субпродуктов.

39. Птица, дичь отварная, жареная целиком.

40. Порционные блюда из птицы, дичи.

41.Приготовление и виды бутербродов.

42. Салаты из сырых и вареных овощей, способы подачи.

43. Холодные закуски из рыбы в индивидуальном и банкетном исполнении.

44. Холодные блюда и закуски из мяса, птицы, дичи, способы подачи.

45. Приготовление и подача  компотов и киселей. 

46.Сладкие желированные блюда, приготовление и подача.

47.Горячие сладкие блюда.

48. Приготовление и подача горячих и холодных напитков.

49. Дрожжевое тесто и изделия из него.

50.Бездрожжевон тесто и изделия из него.

51. Блюда из муки

52. Характеристика диет №1,2,5,7,9,10.

53. Ассортимент блюд диетического питания

54. Национальные особенности  казахской кухни

55. Холодные, горячие, мучные блюда казахской кухни.

7. Комплект методического обеспечения

Әдістемелік қамтамасыздандыру комплектісі  
Негізгі  әдебиет         

Основная литература            

О-1 Кулинария. Н.А. Анфимова, Т.И. Захарова, Л.Л.Татарская Москва Экономика 1991.

О-2 Казахские национальные блюда Г.Есиркеп, С.Кожабергинова 
     издательство «Фолиант» Астана 2011

О-3 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.Н.Э. Харченко.7-е изд., Издательский центр «Академия»-2013.г.

О-4 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. А.И. Здобнов, В.А.Циганенко. «Издательство арий» 
Қосымша әдебиет
Дополнительная литература

Д-1. Кулинария . Л.Г.Шатун Москва Издательский центр «Академия» 2014

Д-2. Организация производства полуфабрикатов в общественном питании. В.М.Платонов, В.И. Пивоваров. М.Высшая школа 1990г

Д-3.  Кулинарная характеристика блюд  Ю.М, Новоженов М.»Высшая школа»
Д-4. Технология приготовления пищи. В.И. Богушева   Ростов-на-Дону  «Феникс» 2012

Д-5. Повар. И.В. Мельников Ростов-на-Дону  «Феникс» 2009

Д-6. Поваренная книга  М.П.Петерсон, А.Я. Пасопа  ЛАТГОСИЗДАТ   РИГА 

Д-7. Интернет ресуры:

Д-7.1 http://ru.wikipedia.org/wiki   бешбармак.doc
Д-7.2 .http://www.mahabat.ru/index.php/2010-10-03-18-25-32

