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Пояснительная записка: Приготовление ассортимента различных кулинарных изделий , блюд, закусок, и полуфабрикатов с использованием новых технологий и рецептур для способа привлечения учащихся к вкусной и здоровой пище; приобщение учащихся к традиционным блюдам национальных кухонь, развитие у учащихся эстетического воспитания, творческих способностей, профориентации.
Актуальность: Программа актуальна, так как одну из значимых частей в жизни человека и спрос имеет общественное питание. Ориентирована на глубокое привлечение учащихся к внеурочной работе в данный период времени. Её новизна и отличительные способности в том, что программа несет в себе не стандартные рецепты приготовления блюд и кулинарных изделий, изучение и приготовление блюд национальных кухонь, в том числе региональных с использованием местного сырья.
Организация учебно-воспитательного процесса: Программа реализовывается в учебной мастерской техникума. В программе принимаю участия  учащиеся техникума (приблизительно 15-18 лет), состав учащихся может меняться. В состав программы входят не менее 12 человек, учащиеся не только из полных семей, но и учащиеся из числа детей – сирот.
Форма занятий: групповые, разновозрастные.

Вид группы: комплексная, научно-исследовательская.

График проведения занятий: понедельник, среда, пятница 135 мин

Учебная материально – техническая база:

1. Мастерская кулинарного производства № 306.
2. Рецептурная литература.
3. Методическая литература.

4. Интернет.

5. Фотографии, макеты.

6. Технологическое оборудование, инструментарий, посуда кухонная, сервировочная.

7. Сырье.

8. Холодильное оборудование для хранения продуктов.

9. Витрины для выставки блюд.

Цель: Развивать у учащихся способности приготовления блюд и кулинарных изделий разнообразного ассортимента, способности к творчеству, к умению организовывать рабочее пространство, по назначению использовать технологическое оборудование и инвентарь. После усвоения программы, из ученика должен получиться хороший, современный помощник по кухне родным и близким.
Задачи: Познакомить учащихся с основами первичной обработки сырья, с технологией приготовления блюд и полуфабрикатов, с историей национальных кухонь. Создать условия для самостоятельного творчества. Привить такие качества как: чистоплотность, внимательность, аккуратность, бережное отношение к оборудованию, инвентарю, умение анализировать процесс работы. Развивать у учащихся способности, как нужно подготавливать и готовить  горячие и холодные блюда и полуфабрикаты, творчески оформлять и сервировать, определять на хранение.
Прогностичность: учащиеся по освоению программы должны усвоить:

1. Знание основных свойств сырья.

2. Приобретение навыков по подготовке сырья, по приготовлению блюд.

3. Умение творчески оформить блюдо и презентовать.

4. Готовность участвовать в выставочных работах.

5. Использование новых технологий и рецептур.
Программа будет развивать дальше по кулинарному направлению.

Контролируемость: по каждой отработанной теме учащиеся подводят итоги: затраченное время;  бракераж приготовленного блюда, творческое оформление, подача, анализ потребительского спроса на данное блюдо или полуфабрикаты..

Реальность: программа реальна по замыслу и соответствует плану мероприятий, так как производимую продукцию, учащиеся могут не только попробовать и оценить сами, но и реализовать через торговую сеть, на ярмарке, кулинарных соревнованиях и др.
Качество подачи материала: формы и методы работы:

1. Рассказ, беседа, объяснение.

2. Наглядный: макеты, фотографии, рецепты.

3. Практический: упражнения в разработке рецептов, приготовление блюд, кулинарных изделий.

4. Аналитический: наблюдение, соответствие материалов, исследование, опрос, анализ.

	


Тематический план и программа кружка.
«Поварское дело»
	Наименование разделов и тем
	Количество часов
	Форма аттестации

(контроля)*

	
	теоретических
	практических
	всего
	

	Вводное занятие.
	3
	
	3
	Входной контроль

	Ознакомление и изготовление мучных блюд.
	2
	69
	72
	

	Ознакомление и изготовление мучных кулинарных изделий.
	2
	79
	81
	

	Ознакомление и приготовление салатов и винегретов.
	2
	79
	81
	

	Ознакомление и приготовление

блюд и п/ф из мяса, рыбы и птицы.
	6
	78
	84
	

	Постановка и видеосъемка мастер-классов
	3
	36
	39
	Мастер-класс

	итого
	
	
	360
	


	№ п/п
	Датапроведениязанятия
	Времяпроведениязанятия
	Количествочасов
	Темазанятия
	Формазанятия
	Местопроведения
	Формаконтроля

	1
	02.09.20
	135 мин
	3
	Вводное занятие
	Теоретическое занятие
	Учебная мастерская № 306
	Входной контроль

	2
	04.09.20
	135 мин
	2 
1
	Ознакомление с ассортиментом мучных изделий. Первичная обработка и подготовка сырья.
	т/з
п/3
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	3
	07.09,20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных, мясосодержащих п/ф пельмени
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	4
	09.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных, мясосодержащих п/ф хинкали
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	5
	11.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных, мясосодержащих п/ф вареники по горняцки
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	6
	14.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных, мясосодержащих п/ф манты
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	7
	16.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных, мясосодержащих п/ф позы
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	8
	18.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий п/ф вареники с картофелем
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	9
	21.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных  изделий п/ф вареники с творогом
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	10
	23.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий вареники с ягодой п/ф
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	11
	25.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий вареники с капустой п/ф
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	12
	28.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Лапша домашняя
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	13
	30.09.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Блинчики с творогом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	14
	02.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Блинчики с печенью
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	15
	05.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Блинчики с конфитюром.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	16
	07.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Блинчики с ветчиной и сыром.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	17
	09.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Панкейки с яблоком.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	18
	12.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Блинчики гречневые
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	19
	14.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Самса с мясом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	20
	16.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Элеш
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	21
	19.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Чуду 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	22
	21.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Калитки по карельски
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	23
	21.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Чуду с зеленью
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	24
	26.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Блины гурьевские
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	25
	28.10.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных изделий. Блины кукурузные
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	26
	30.10.20
	135 мин
	3
	Ознакомление  с ассортиментом и технологией приготовления и мучных кулинарных  изделий. 
	т/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	27
	02.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пироги с повидлом открытые.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	28
	04.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пироги с повидлом закрытые
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	29
	06.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пироги с капустой.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	30
	09.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пироги с мясом
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	31
	11.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кондитерских изделий. Хворост 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	32
	13.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кондитерских изделий. Пироги осетинские
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	33
	16.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пирожки с повидлом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	34
	18.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	35
	20.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кондитерских изделий. Пирожки с капустой.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	36
	23.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пирожки с яйцом и луком
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	37
	25.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Ватрушки с творогом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	38
	27.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Ватрушки с повидлом
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	39
	30.11.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Расстегаи с рыбой
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	40
	02.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий.Расстегаи с курицей
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	41
	04.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Беляши 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	42
	07.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Чебуреки 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	43
	09.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Расстегаи с яблоком
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	44
	11.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Расстегаи закусочные
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	45
	14.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Колб изделия в тесте
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	46
	16.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кондитерских изделий. Рыбники 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	47
	18.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Паштет слоеный 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	48
	21.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пицца с овощами
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	49
	23.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пицца три сыра
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	50
	25.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пицца с колбаской
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	51
	28.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пончики 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	52
	30.12.20
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пончики с джемом
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	53
	13.01.21
	135 мин
	3
	Изготовление мучных кулинарных изделий. Пончики с помадкой
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	54
	15.01.21
	135 мин
	3
	Ознакомление с ассортиментом холодных закусок, бутербродов, салатов и винегретов. Подготовка рабочего места, сырья, оборудования, инвентаря.
	т/з
	Учебная мастерская № 306
	

	55
	18.01.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Оливье
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	56
	20.01.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Столичный 
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	57
	22.01.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Свекла с ветчиной.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	58
	25.01.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Салат из печени с морковью.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	59
	27.01.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Картофельный с огурцом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	60
	29.01.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Свела с черносливом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	61
	01.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Салат мясной
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	62
	03.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из вареных овощей. Салат сырный.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	63
	05.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из сырых овощей. Морковь по корейски
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	64
	08.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из сырых овощей. Салат витаминный.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	65
	10.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из сырых овощей. Папоротник в соусе.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	67
	12.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из сырых овощей. Салат из дайкона.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	68
	15.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление салатов из сырых овощей. Салат из фунчозы с овощами
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	69
	17.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление открытых и закрытых бутербродов. Бутерброды открытые с гастрономическими изделиями.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	70
	19.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление холодных блюд из птицы. Заливное из птицы
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	71
	22.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление холодных блюд из птицы. Ветчина из птицы.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	72
	24.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление холодных блюд из птицы.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	73
	26.02.21
	135 мин
	3
	Приготовление холодных блюд из рыбы Рыба под маринадом
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	74
	01.03.21
	135 мин
	3
	Приготовление холодных блюд из рыбы
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	75
	03.03.21
	135 мин
	3
	Приготовление холодных блюд из рыбыМакрорус заливной..
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	76
	05.03.21
	135 мин
	3
	Приготовление винегретов. Винегрет классический.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	77
	10.03.21
	135 мин
	3
	Приготовление винегретов Винегрет с сельдью.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	78
	12.03.21
	135 мин
	3
	Приготовление открытых и закрытых бутербродов. Хот-доги
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	79
	15.03.21
	135 мин
	3
	Приготовление открытых и закрытых бутербродов. Гамбургеры.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	80
	17.03.21
	135 мин
	3
	Приготовление открытых и закрытых бутербродов.Канапе в ассортименте.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	81
	19.03.21
	135 мин
	3
	Ознакомление с ассортиментом мясных и рыбных кулинарных изделий. Организация рабочего места. Первичная обработка и подготовка сырья.
	т/з
	Учебная мастерская № 306
	

	82
	22.03.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Котлета мясная
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	83
	24.03.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса, рыбы и птицы.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	84
	26.03.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Плов с мясом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	85
	29.03.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Отбивная в сыре.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	86
	31.03.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Голубцы.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	87
	02.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Шницель.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	88
	05.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Рулет с яйцом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	89
	07.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Зразы с грибами.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	90
	09.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Отбивная с ветчиной.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	91
	12.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса. Тефтели.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	92
	14.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из птицы. Котлета по киевски.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	93
	16.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса, рыбы и птицы.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	94
	19.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из птицы. Отбивная кордон блю.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	95
	21.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф  из птицы. Шницель.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	96
	23.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из  птицы. Растрепки.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	97
	26.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из  птицы. Цыпленок табака.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	98
	28.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из мяса, рыбы и птицы.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	99
	30.04.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из птицы. Курица фаршированная черносливом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	100
	03.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из  птицы. Паштет из птицы.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	101
	05.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из  птицы. Котлеты пожарские.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	102
	07.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из птицы. Фрикадели.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	103
	10.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из птицы. Филе птицы запеченное.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	104
	12.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из рыбы.Ландорики из кеты.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	105
	14.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из рыбы. Зразы из щуки.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	106
	17.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из рыбы. Навага жареная.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	107
	19.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из рыбы. Филе минтая запеченное под соусом.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	108
	21.05.21
	135 мин
	3
	приготовление

блюд и п/ф из рыбы. Котлеты рыбные.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	наблюдение

	109
	24.05.21
	135 мин
	3
	Изучение особенностей видеосъемки мастер –классов. 
	т/з
	Учебная мастерская № 306
	

	110
	26.05.21
	135 мин
	3
	Написание сценария для мастер –класса.
	т/з
	Учебная мастерская № 306
	

	111
	28.05.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: изделия из теста.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	112
	28.05.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: кулинарные изделия из дрожжевого теста.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	113
	31.05.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: итальянская пицца.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	114
	02.06.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: ассортимент канапе
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	115
	04.06.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: котлета по киевски
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	116
	07.06.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: отбивная из птицы Кордон блю
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	117
	09.06.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: цветные пельмени.
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	118
	11.06.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: сельдь под шубой в желе
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	119
	14.06.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: плов по фергански
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к

	120
	16.06.21
	135 мин
	3
	Мастер – класс на тему: закуска из рыбы в бисквите
	п/з
	Учебная мастерская № 306
	м/к


Программа.

	№

п/п
	Тема.

	1.
	Вводное занятие.

	
	Ознакомление учащихся с лабораторией.

	
	Ознакомление с учебным материалом.

	
	Распределение учащихся по рабочим местам.

	
	Организация рабочего места.

	
	Инструктаж по технике безопасности с электрическими приборами и пожарной безопасности на рабочем месте.

	
	Безопасные приемы работы на рабочем месте.

	2.
	Ознакомление и изготовление мучных блюд и п/ф в ассортименте

	
	- организация рабочего места для приготовления мучных блюд и п/ф 

- подготовка сырья;

- подготовка муки, первичная обработка овощей, мяса;

- замес теста, приготовление фарша;

- изготовление изделий ;

-определение на хранение (заморозка);

- галтовка и фасовка;

	3.
	Ознакомление и приготовление мучных кулинарных изделий в ассортименте.

	
	-организация рабочего места для приготовления печеных и жареных кулинарных изделий в ассортименте.
-подготовка сырья;

-подготовка муки, яиц, дрожжей, повидла;

- замес теста;

-формовка изделия;

- выпечка;

- упаковка, реализация;

	
	Пирожки с капустой.

-подготовка сырья;

-подготовка муки, яиц, дрожжей, МКО овощей;

- замес теста, приготовление фарша;

-формовка изделия;

- выпечка;

- упаковка, реализация;



	
	Пирожки с картофелем.

-подготовка сырья;

-подготовка муки, яиц, дрожжей, МКО овощей;

- замес теста, приготовление фарша;

-формовка изделия;

- выпечка;

- упаковка, реализация;



	4.
	Ознакомление и приготовление холодных закусок, бутербродов, салатов и винегретов.

	
	- организация рабочего места для приготовления холодных закусок, бутербродов, салатов и винегретов
- подготовка сырья;

- МКО 

- термическая обработка 

- нарезка продуктов;

- сборка салата; винегрета.
- оформление бутербродов, закусок,

- фасовка;

-упаковка, реализация; 

	5.
	Ознакомление и приготовление

блюд и п/ф из мяса, рыбы и птицы.

	
	- организация рабочего места для приготовления блюд и п/ф из мяса, рыбы и птицы.
- подготовка сырья;

- МКО 
- подготовка к приготовлению;

- приготовление блюда;

- бракераж, организация подачи;

-упаковка,реализация;

	6.
	Постановка и видеосъемка мастер-классов

- написание сценария

-подготовка аппаратуры;

- подготовка съемочной площадки

- подготовка сырья

-съемка мастер- класса
- обработка роликов

- размещение роликов на сайте


