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Зам. директора  по УПР
________ А.Н.Шанина
УП.01. Учебная практика.
	№
	№ темы
	Наименование темы
	Время на изучение темы в час.мин.
	Учебно-производственные работы
	Сложность 
работ (разряд)
	Рабочая норма 
времени
	Ученическая 
норма времени
	Ученический 
коэффициент
	Кол-во работ на 1 обучающегося

	
	
	
	всего
	инструктаж
	упражнения
	произв. 
деят-сть
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	
	УП.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Тема 01.01.
	Обработка,  нарезка различной формы  из традиционных видов овощей, плодов и грибов.
	18
	1,5
	3,5
	13,0
	
	
	
	
	
	

	1.
	01.01.1

	Обработка, нарезка картофеля, моркови различной формы

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка годности традиционных видов овощей органолептическим способом.
4.Обработка различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционных видов овощей (вручную и механическим способом). Владение приемами минимизации отходов при обработке сырья. 
5.Нарезка вручную и механическим способом различными формами традиционных видов овощей.
6. Оценка качества обработанных овощей органолептическим способом;
7.Охлаждение, замораживание, вакуумирование обработанных овощи.
8.Хранение обработанных овощей, предохранение от потемнения обработанных овощей, удаление излишней горечи.
9.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
10.Уборка рабочего места.
	2
	0,5
	4,5
	4
	

	2.
	01.01.2
	Обработка, нарезка капустных, луковых овощей различной формы.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка годности традиционных видов овощей органолептическим способом.
4.Обработка различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционных видов овощей (вручную и механическим способом). Владение приемами минимизации отходов при обработке сырья. 
5.Нарезка вручную и механическим способом различными формами традиционных видов овощей.
6. Оценка качества обработанных овощей органолептическим способом;
7.Охлаждение, замораживание, вакуумирование обработанных овощи.
8.Хранение обработанных овощей, предохранение от потемнения обработанных овощей, удаление излишней горечи.
9.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
10.Уборка рабочего места.
	2
	0,5
	4,5
	4
	

	3.
	01.01.3
	Подготовка к фаршированию традиционных видов овощей, плодов и грибов.

	6
	0,5
	1,5
	4,0
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка годности традиционных видов овощей, плодов и грибов органолептическим способом.
4.Обработка различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционных видов овощей (вручную и механическим способом). Владение приемами минимизации отходов при обработке сырья. 
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Нарезка вручную и механическим способом различными формами, подготавка к фаршированию традиционных видов овощей.
7.Оценка качества обработанных овощей органолептическим способом.
8.Охлаждение, замораживание, вакуумирование обработанных овощи.
9.Хранение обработанных овощей, предохранение от потемнения обработанных овощей, удаление излишней горечи.
10.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
11.Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,0
	4
	

	
	Тема 01.02.
	Обработка рыбы различными методами с костным скелетом.
	12
	1,5
	2,5
	14,0
	
	
	
	
	
	

	4.
	01.02.1.
	Обработка бесчешуйчатой рыбы.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами бесчешуйчатой рыбы с костным скелетом .
6.Оценка качества обработанной  рыбы органолептическим способом.
7.Хранение обработанной рыбы в охлажденном и замороженном виде.
 8.Порционирование (комплектование) обработанного сырья..Упаковка на вынос или для транспортирования.
9. Уборка рабочего места.
	2
	0,5
	4,5
	4
	

	5.
	01.02.2.
	Обработка чешуйчатой   рыбы .
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами чешуйчатой рыбы с костным скелетом .
6.Оценка качества обработанной  рыбы органолептическим способом.
7.Хранение обработанной рыбы в охлажденном и замороженном виде.
 8.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
9. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	
	Тема 01.03.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	36
	2,5
	5,5
	22,0
	
	
	
	
	
	

	6.
	01.03.1.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для жарки основным способом, во фритюре.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами рыбы с костным скелетом.
6.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
7.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
8.Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для жарки основным способом, во фритюре (целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы). 
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из рыбы.
10.Хранение полуфабрикатов из рыбы  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	7
	01.03.2.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для варки, припускания.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами рыбы с костным скелетом.
6.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
7.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
8.Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для варки, припускания (целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы). 
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из рыбы.
10.Хранение полуфабрикатов из рыбы  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	8.
	01.03.3.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для запекания.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами рыбы с костным скелетом.
6.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
7.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
8.Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для запекания (целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы). 
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование  полуфабрикатов из рыбы.
10.Хранение полуфабрикатов из рыбы  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	9.
	01.03.4.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для тушения.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами рыбы с костным скелетом.
6.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
7.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
8.Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для тушения (порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе).
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из рыбы.
10.Хранение полуфабрикатов из рыбы  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	10.
	01.03.5.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.
	6
	0,5
	1,5
	4,0
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами рыбы с костным скелетом.
6.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
7.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
8.Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из рыбы.
10.Хранение полуфабрикатов из рыбы  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,5
	4,0
	2,5
	

	11.
	01.03.6.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной кнельной массы.
	6
	0,5
	1,5
	4,0
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 
4.Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, полуфабрикатов промышленного производства.
5.Обработка различными методами рыбы с костным скелетом.
6.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
7.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
8.Приготовление полуфабрикатов из рыбной кнельной массы.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из рыбы.
10.Хранение полуфабрикатов из рыбы  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,5
	4,0
	2,5
	

	
	Тема 01.04.
	Обработка, подготовка различными способами мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика.
	18
	1,5
	2,0
	14,5
	
	
	
	
	
	

	12.
	01.04.1.
	Обработка мяса и мясных продуктов.


	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов.
4.Размораживание, обрабатывание, подготавка различными способами мяса, мясных продуктов.
5.Оценка качества обработанного мяса, мясных продуктов  органолептическим способом;
6.Хранение  мяса, мясных продуктов  в охлажденном и замороженном виде.  
7.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
8. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	13.
	01.04.2.
	Обработка домашней птицы.

	6
	0,5
	0,5
	5,0
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества домашней птицы перед обработкой.
4.Размораживание, обрабатывание, подготавка различными способами домашней птицы.
5.Оценка качества обработанного  домашней птицы органолептическим способом;
6.Хранение  обработанной  домашней птицы в охлажденном и замороженном виде.  
7.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
8. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	5,0
	4
	

	14.
	01.04.3.
	Обработка кролика.

	6
	0,5
	0,5
	5,0
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества кролика перед обработкой.
4.Размораживание, обрабатывание, подготавка различными способами кролика.
5.Оценка качества кролика органолептическим способом;
6.Хранение  обработанного  кролика в охлажденном и замороженном виде.  
7.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
8. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	5,0
	4
	

	
	Тема 01.05.
	Приготовление полуфабрикатов из  мяса, мясных продуктов, домашней птицы, кролика.
	54
	4,5
	9,0
	40,5
	
	
	
	
	
	

	15.
	01.05.1.
	Приготовление крупнокусковых, полуфабрикатов из мяса.

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой.
4.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
10.Хранение полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	16.
	01.05.2.
	Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса. 

	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества крупнокусковых полуфабрикатов перед обработкой.
4.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
10.Хранение полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	17.
	
	Проверочная работа за 1 семестр. Приготовление рыбной кнельной массы и полуфабрикаты из нее.

	6
	0,5
	
	5,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3. Приготовление кнельной массы.
4.Приготовление  полуфабрикатов из рыбной кнельной массы.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов  из кнельной массы. 
7. Подготовка к хранению полуфабрикатов в замороженном виде.
8.Замораживание полуфабрикатов для последующего использования.
9.Упаковывать на вынос или для транспортирования.
10. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	5,5
	4,5
	

	1 курс 2 семестр

	18.
	01.05.3.
	Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества крупнокусковых полуфабрикатов перед обработкой.
4.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
10.Хранение полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	19.
	01.05.4.
	Заправка тушек домашней птицы, подготовка к последующей тепловой обработке.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества домашней птицы перед обработкой.
4.Размораживание, обрабатывание, подготавка различными способами домашней птицы.
5. Проведение заправки тушек домашней птицы, подготовка к последующей тепловой обработке.
6.Оценка качества обработанного  домашней птицы органолептическим способом.
6.Хранение  обработанной  домашней птицы в охлажденном и замороженном виде.  
7.Порционирование (комплектование) обработанного сырья. Упаковка на вынос или для транспортирования.
8. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	20.
	01.05.5.
	Приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества домашней птицы перед обработкой.
4.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из домашней птицы.
10.Хранение полуфабрикатов из домашней птицы  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	21.
	01.05.6.
	Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из кролика.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества кролика перед обработкой.
4.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Приготовление порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из кролика.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из кролика.
10.Хранение полуфабрикатов из кролика  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	2
	1,0
	4,5
	3,5
	

	22.
	01.05.7.
	Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой массы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества крупнокусковых полуфабрикатов перед обработкой.
4.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой массы с хлебом и без.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
10.Хранение полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	23.
	01.05.8.
	Приготовление полуфабрикатов из мясной котлетной  массы.
	6
	0,5
	1,0
	4,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству. 
3.Оценка наличия, проверка качества крупнокусковых полуфабрикатов перед обработкой.
4.Измельчение пряностей и приправ вручную и механическим способом.
5.Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществление взаимозаменяемости продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6.Приготовление полуфабрикатов из мясной котлетной массы с хлебом и без.
9.Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов.
10.Хранение полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  в охлажденном и замороженном виде.  
11.Порционирование (комплектование) полуфабрикатов из рыбы. Упаковка на вынос или для транспортирования.
12. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	4,5
	3,5
	

	24















	
	Дифференцированный зачет.







	6
	0,5
	
	5,5
	Содержание:
1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования. 
2. Подготовка сырья к производству.
3. Оценка наличия, проверка качества сырья перед обработкой.
4.Нарезка корнеплодов, клубнеплодов простой и сложной формы.
4.Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.
5.Приготовление  порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 
6. Подготовка к хранению полуфабрикатов в замороженном виде.
7. Охлаждение, замораживание, вакуумирование полуфабрикатов.
8. Упаковка на вынос или для транспортирования.
9. Уборка рабочего места.
	3
	1,0
	5,5
	4,5
	



Мастер производственного обучения:         Жаворонкова М.П.
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