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	№ п/п
	Наименование разделов, МДК, тем
	Содержание учебного материала
	№ урока
	Кол–во часов
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Кол–во

часов
	Вид учебного занятия
	Наглядные пособия и оборудование
	Домашнее 

задание

	
	Раздел ПМ 1 Приготовление блюд из овощей и грибов.

МДК.01.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.

	1
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей и грибов
	1
	1
	Составить конспект на тему:

Общие требования к обработке овощей
	1
	Теоретическое  
	
	Л1.Стр. 6-8

	2
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования .Обработка клубнеплодов
	2
	1
	Дать определения следующим терминам-калибровка, сортировка, мойка,очистка,

дочистка
	1
	Теоретическое 
	Схема : «Кулинарная обработка  овощей»
	Л1.Стр. 6-8

	3
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Техника обработки корнеплодов
	3
	1
	Разработать алгоритм действий- механическая обработка

корнеплодов, клубнеплодов
	1
	Теоретическое
	Схема: «Механическая обработка  корнеплодов и клубнеплодов»
	Л1.Стр. 8-12

	4
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов
	4
	1
	Составить конспект на тему:

Формы нарезки овощей
	1
	Теоретическое
	Таблица : Формы нарезки овощей. Натуральные образцы.
	Л1.Стр. 12-14

	5
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов
	5
	1
	Разработать алгоритм действий-механическая обработка капустных овощей.

Обработка луковых овощей.
	1
	Теоретическое
	Схема: «Механическая обработка  капустных и луковых»
	Л1.Стр. 14-16

	6
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке  плодовых
	6
	1
	Разработать алгоритм действий-механическая обработка капустных овощей.

Обработка луковых овощей.
	1
	Теоретическое
	Схема: «Механическая обработка  плодовых овощей»
	Л1.Стр. 16-17

	7
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке  салатных и десертных овощей.
	7
	1
	Составить план конспект: Обработка салатных овощей.

Обработка пряных овощей.

Обработка десертных овощей.
	1
	Теоретическое
	Схема: «Механическая обработка  салатных, пряных, десертных овощей»
	Л1.Стр. 17-18

	8
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Обработка консервированных овощей
	8
	1
	Составить план  конспект: Обработка консервированных овощей
	1
	Теоретическое
	Плакат : «Механическая обработка  консервированных овощей»
	Л1.Стр. 18-19

	9
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Способы минимизации отходов подготовке овощей к фаршированию
	9
	1
	Заполнить схему: «Подготовка овощей для фарширования»
	1
	Теоретическое
	Схема: «Подготовка овощей для фарширования»
	Л1.Стр. 19-20

	10
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Требования к качеству
	10
	1
	Составить конспект на тему:

Требования к качеству овощей и грибов
	1
	Теоретическое
	Таблица: «Требования к качеству овощей и грибов»
	Л1.Стр. 20-21

	11
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Правила хранения овощей и грибов
	11
	1
	Заполнить таблицу  на тему:

Сроки хранения овощей
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 20-21

	12
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Отходы овощей и их использование
	12
	1
	Составить таблицу  с целью систематизации материала: «Отходы овощей и их кулинарное использование»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация : «Отходы овощей и их кулинарное использование»

мультимедийниккомпьюте
	Л1. Стр. 21-22

	13
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Полуфабрикаты из овощей
	13
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент

«Полуфабрикаты  из овощей» мультимедийниккомпьюте
	Л1.Стр. 22-24

	14
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Обработка грибов
	14
	1
	Сообщение по теме:

«Полуфабрикаты из овощей.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация : «Полуфабрикаты из овощей»

мультимедийниккомпьюте
	Л1.Стр. 24-25

	15
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из картофеля, овощей
	15
	1
	Составить конспект на тему:

 «Кулинарное использование картофеля.»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 168-169

	16
	Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из грибов
	16
	1
	Сообщение по теме:

«Кулинарное использование картофеля.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент «Кулинарное использование картофеля» мультимедийниккомпьюте
	Л1.Стр. 169-170

	17
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из вареных овощей
	17
	1
	
	
	
	
	Л1.Стр. 170-173

	18
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Правила проведения бракеража
	18
	1
	Составить отчёт по теме: «Значение блюд из овощей»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация  «Блюда из овощей» мультимедийниккомпьюте
	 Л1.Стр. 170-173

	19
	ЛПЗ №1 Приготовление картофеля отварного, картофельного пюре
	Проверка органолептическим способом годность овощей и грибов для  приготовления котлет картофельных и капустных
	19
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент «Приготовление картофеля отварного; приготовление картофельного пюре» мультимедийниккомпьюте 
	Заполнение технологи-ческой карты

	20
	ЛПЗ №2 Приготовление картофеля отварного, картофельного пюре
	
	20
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карты
	Заполнение технологи-ческой карты

	21
	ЛПЗ №3 Приготовление картофеля отварного, картофельного пюре
	
	21
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические  карточки
	Заполнение технологи-ческой карты

	22
	ЛПЗ №4 Приготовление картофеля отварного, картофельного пюре
	
	22
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение технологи-ческой карты

	23
	ЛПЗ №5 Приготовление картофеля отварного, картофельного пюре
	
	23
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	24
	ЛПЗ №6

 Приготовление картофеля отварного, картофельного пюре.
	
	24
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	25
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из припущенных овощей
	25
	1
	Сформулировать вопросы : «Блюда и гарниры из овощей»
	1
	Теоретическое
	Презентация «Блюда и гарниры из овощей» мультимедийниккомпьютер
	Л1.Стр. 173-175

	26
	УП №1 Приготовление картофеля фри, картофеля, жаренного основным способом.
	Проверка органолептическим способом годность овощей  для  приготовления  картофеля фри, картофеля, жаренного основным способом  
	26
	
	
	
	
	
	

	27
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из жареных овощей
	27
	1
	Составление сообщения по теме: «Блюда и гарниры из картофеля»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 175-179

	28
	ЛПЗ №7

 Приготовление котлет картофельных и капустных
	Выбор   производственного инвентаря  и оборудования для обработки и приготовления котлет картофельных и капустных . Охлаждать и замораживать полуфабрикаты
	28
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент «Приготовление  котлет картофельных и капустных» мультимедийниккомпьюте
	Заполнение технологи-ческой карты

	29
	ЛПЗ №8 

Приготовление котлет картофельных и капустных
	
	29
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карты
	Заполнение технологи-ческой карты

	30
	ЛПЗ №9 

Приготовление котлет картофельных и капустных
	
	30
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические  карточки
	Заполнение технологи-ческой карты

	31
	ЛПЗ №10 

Приготовление котлет картофельных и капустных
	
	31
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение технологи-ческой карты

	32
	ЛПЗ №11

 Приготовление котлет картофельных и капустных
	
	32
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	33
	ЛПЗ №12

 Приготовление котлет картофельных и капустных
	
	33
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	34
	УП №2 Приготовление зраз картофельных. 
	Нарезка  и формование  традиционных видов овощей  при приготовлении зраз


	34
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент «Приготовление зраз картофельных» мультимедийниккомпьюте
	

	35
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из тушеных овощей
	35
	1
	Дать определения следующим терминам: протопектин, клейстер,

пиродекстрины, кармелен,кармелан

хлорофил,каротиноид,, антоцианы.
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 180-181

	36
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Правила проведения бракеража
	36
	1
	Составление сообщения по теме: «Блюда и гарниры из вареных овощей»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 180-181

	37
	ЛПЗ №13 

Приготовление овощного рагу
	Нарезка  и формование  традиционных видов овощей и грибов при приготовлении  рагу из овощей
	37
	1
	Составить технологическую карточку по теме: «Приготовление  овощного рагу»
	1
	Лабораторная работа
	Слайдовая презентация «Приготовление  рагу овощного» мультимедийниккомпьюте
	Заполнение технологи-ческой карты

	38
	ЛПЗ №14

 Приготовление овощного рагу
	
	38
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карты
	Заполнение технологи-ческой карты

	39
	ЛПЗ №15 

Приготовление овощного рагу
	
	39
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические  карточки
	Заполнение технологи-ческой карты

	40
	ЛПЗ №16

 Приготовление овощного рагу
	
	40
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение технологи-ческой карты

	41
	ЛПЗ №17 

Приготовление овощного рагу
	
	41
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	42
	ЛПЗ №18 

Приготовление овощного рагу
	
	42
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	43
	УП №3 Приготовление капусты тушеной
	Выбор   производственного инвентаря  и оборудования для обработки и приготовления капусты тушеной
	43
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент «Капуста тушенная» мультимедийник  компьютер
	

	44
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров  из  запеченных овощей
	44
	1
	Подобрать рецепты: «Блюда и гарниры  из жареных овощей»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 181-185

	45
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров из  запеченных овощей
	45
	1
	 Составить любимый  рецепт семьи: «Блюда и гарниры из тушеных овощей»
	1
	Теоретическое
	
	 Л1.Стр. 181-185

	46
	УП №4 Приготовление голубцов овощных.
	Проверка органолептическим способом годность овощей для приготовления  голубцов овощных
	46
	
	
	
	
	
	

	47
	ЛПЗ №19 Приготовление перца фаршированного.
	Обработка различными методами  овощи при приготовлении перца фаршированного
	47
	1
	Составить инструкционную карту по теме «приготовление перца фаршированного»
	1
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент «Приготовление  перца фаршированного» мультимедийниккомпьютер 
	Заполнение технологи-ческой карты

	48
	ЛПЗ №20 Приготовление перца фаршированного.
	
	48
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карты
	Заполнение технологи-ческой карты

	49
	ЛПЗ №21 Приготовление перца фаршированного.
	
	49
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические  карточки
	Заполнение технологи-ческой карты

	50
	ЛПЗ №22 Приготовление перца фаршированного.
	
	50
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение технологи-ческой карты

	51
	ЛПЗ №23 Приготовление перца фаршированного.
	
	51
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	52
	ЛПЗ №24 Приготовление перца фаршированного.
	
	52
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение технологи-ческой карты

	53
	УП № 5 Приготовление картофельной запеканки, рулета картофельного
	Обработка различными методами  овощи при приготовлении картофельной запеканки, рулета  картофельного
	53
	6
	
	
	Учебная практика
	Слайдовая презентация «Картофельная запеканка» компьютер, 

мультимедийник
	

	54
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из грибов
	54
	1
	Составление сообщения по теме: «Блюда из запеченных овощей» 
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 185-186

	55
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Правила проведения бракеража
	55
	1
	 Написать реферат. «Блюда из грибов»
	1
	Теоретическое
	
	Л1 С тр. 185-186

	56
	УП №6  Приготовление грибов в  сметанном соусе
	Проверка органолептическим способом годность грибов для  приготовления  грибов в сметанном соусе 


	56
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент «Грибы в сметанном соусе»
	

	57
	Тема 1.2 Приготовление блюд из овощей и грибов.
	Требования к качеству овощных блюд
	57
	1
	
	
	 Теоретическое
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