№ п/п
Наименование разделов и дисциплин
Всего часов
В том числе
Форма контроля




лекции
практич. занятия


I
Правильное питание – основная составляющая здорового образа жизни.
1
1
-
Собеседование

II
Профессиональные компетентности  повара.
2
1
1
Тестирование

III
Первичная обработка продуктов.

3.1.Обработка овощей и грибов.

Практическая работа №1

Практическая работа №2

3.2.Обработка рыбы, полуфабрикаты из неё.

3.3.Обработка мяса, птицы, субпродуктов.
7

1

2

2

1

1


3

1

-

-

1

1
4

-

2

2

-

-
Собеседование

Дегустация

Дегустация

Собеседование

Собеседование



IV
Тепловая обработка продуктов.

4.1. Супы.

Практическая работа №3
3

1

2
1

1

-
2

-

2
Собеседование

Дегустация

V


Соусы и гарниры.

5.1. Соусы.

Практическая работа №4

5.2. Гарниры.

Практическая работа №5

Практическая работа №6
8

1

2

1

2

2


2

1

-

1

-

-


6

-

2

-

2

2


Дегустация

Дегустация

Дегустация



YI
Выбор профиля. Повар.

6.1.Человек на рынке труда.

6.2.Экскурсия в школьную столовую.

6.3.Экскурсия в  кулинарное училище
4

1

1

2


1

-

-

-


3

-

1

2
Тестирование.

Отчёт, мини-сочинение.


Итого:
25
9
16


