


 
 

1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВНАИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ 

№ 

практической 

работы 

Наименование тем Количес

тво 

часов  

Раздел 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

18 

Тема 1.1 Характеристика процессов обработки сырья, приготовления 

подготовки к реализации полуфабрикатов из них 

 

1 Принцип организации производства предприятий 

общественного питания 

1 

1 Составление таблицы: Основные формы нарезки овощей, 

кулинарное назначение 

1 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей 

и грибов  

 

2 Составление таблицы «Организация рабочего места повара по 

обработке, нарезке овощей и грибов»  

3 

3 Составление таблица классификации овощей и грибов, 

химический состав овощей и грибов 

3 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение технологического процесса 

по обработке рыбы и нерыбного водного сырья и приготовлению 

полуфабрикатов из них 

 

4 Составление таблицы «Организация рабочего места повара по 

обработке различного вида рыбы» 

2 

5 Составление таблицы оборудования, посуды, инвентаря, 

инструментов повара рыбного цеха   

2 

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение технологического процесса 

по обработке мяса, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

 

6 Составление таблицы: «Организация рабочих мест по обработке 

и разделке говяжьей туши» 

2 

7 Составление таблицы: Организация рабочих мест по обработке и 

разделке свиной, бараньей туши,» 

2 

8 Составление таблицы «Организация рабочих мест по обработке 

иразделке субпродуктов» 

1 

8 Составление таблицы «Порядок и сроки медицинского 

обследования» сотрудников п.о.п.  

1 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

25 

Тема 2.1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов  

1 Составление таблицы: Фигурной формы нарезки овощей, 

кулинарное назначение 

2 

2 Составление таблицы: Подготовка к фаршированию капустных 

и плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров), 

варианты начинок, способы тепловой обработки 

2 

Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

3 Составление таблицы «Химический состав рыбы и нерыбных 

продуктов моря» 

1 

4 Построение схемы разделки рыбы на филе без кожи и костей, 

обработка осетровой рыбы. Методы обработки нерыбного 

1 



 
 

водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к 

качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы  

5 Построение технологических процессов обработки рыбы с 

костным и костно-хрящевым скелетом 

2 

6 Составление таблицы «Товароведная оценка качества рыбного 

сырья» 

1 

7 Составление таблицы «Приготовления полуфабрикатов из рыбы 

и морепродуктов» 

1 

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов 

8 Составление таблицы «Химический состав мяса, субпродуктов» 2 

9 Составление таблицы «Способы оценки качества мясного сырья» 1 

10 Составление таблицы «Вакуумирование мясных 

полуфабрикатов» 

1 

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  

11 Составление таблицы «Виды полуфабрикатов из мяса говядины, 

натуральные рубленые из котлетной массы» 

3 

12 Составление таблицы «Виды полуфабрикатов из мяса свинины, 

баранины», и их кулинарное назначение 

2 

Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

13 Составление таблицы «Химический состав птицы, дичи. 

кролика» 

2 

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

14 Составление таблицы «Технологическая схема разделки 

сельскохозяйственной птицы, дичи» 

1 

15 Составление таблицы «Приготовление котлетной массы из 

птицы и полуфабрикатов из нее» 

2 

16 Составление таблицы «Требования к качеству, условия и сроки 

хранения мясных полуфабрикатов» 

1 

 Всего 43 
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