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ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Программа подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) 19.02.10 Технология продукции общественного питания (заочная форма обучения), реализуемая ГБПОУ РО «Ростовский торгово-экономический колледж» представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную средним учебным заведением с учетом требований рынка труда на основе федерального государственного образовательного стандарта по соответствующему направлению подготовки среднего профессионального образования (ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 года, а также с учетом рекомендованной образовательной программы. 

      В  соответствии с пунктом 16 Правил разработки, утверждения и применения профессиональных стандартов, утвержденных постановлением Правительства Российской Федерации от 22 января 2013 г. №23 (Собрание законодательства РФ, 2013 №4, ст. 293; 2014 №39, ст. 5266) и стандартов World Skills Russia ТО 2016 НЧ Выпечка хлебобулочных изделий, ТО 2016 НЧ Кондитерское дело, ТО 2016 НЧ Поварское дело.

ППССЗ регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практики, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии.
1.2. Нормативные документы для разработки ППССЗ СПО по специальности 19.02.10Технология продукции общественного питания
 Федеральный государственный стандарт среднего профессионального образования утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от № 384 от 22 апреля 2014 года. 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 24.12.12 №273-ФЗ.
Устав государственного образовательного учреждения среднего профессионального образования, утвержденный директором ГБПОУ РО «Ростовский торгово-экономический колледж»

Стандарты World Skills Russia ТО 2016 НЧ Выпечка хлебобулочных изделий, ТО 2016 НЧ Кондитерское дело, ТО 2016 НЧ Поварское дело.

ПС Повар, утвержден приказом Минтрудсоцзащиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610 н.

ПС Повар, утвержден приказом Минтрудсоцзащиты РФ от 7 сентября 2015 г. № 597 н.

1.3. Общая характеристика основной образовательной ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Срок освоения ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Нормативные сроки освоения основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования базовой подготовки при очной форме получения образования и присваиваемая квалификация приводятся в таблице1.                                                                            

 Таблица 1
	Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППССЗ
	Наименование квалификации базовой подготовки
	Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения 

	среднее общее образование
	Техник-технолог
	2 года 10 месяцев


Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки  увеличивается для обучающихся по  заочной форме обучения на базе среднего общего образования  на 1 год и составляет 3 года 10 месяцев;

Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения составляет 147 недель, в том числе:

	Обучение по учебным циклам
	81 нед.

	Учебная практика
	28 нед.

	Производственная практика (по профилю специальности)
	

	Производственная практика (преддипломная)
	4 нед.

	Промежуточная аттестация
	5 нед.

	Государственная итоговая аттестация
	6 нед.

	Каникулы
	23 нед.

	Итого
	147 нед.


1.4.Требования к абитуриенту
Лица, поступающие на обучение должны иметь документ о получении:

 -         аттестат о среднем (полном) образовании

· диплом о начальном профессиональном образовании с указанием о полученном уровне общего образования и оценками по дисциплинам базисного учебного плана общеобразовательных учреждений.

2.   Характеристика профессиональной деятельности выпускника ОПОП по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

2.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускников
2.1.1. Область профессиональной деятельности выпускников:
 организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.

2.1.2. Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;

технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;

процессы управления различными участками производства продукции общественного питания;

первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.
2.1.3. Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.

Организация работы структурного подразделения.

 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (приложение к ФГОС).

 Старший техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:

 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.

Организация производства продукции питания для различных категорий потребителей.

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (приложение к ФГОС).

2.2.  Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы.
Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности:

ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ПМ 03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПМ 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПМ 05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

ПМ 06. Организация работы структурного подразделения.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

ПМ 07. Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда.

Основная профессиональная образовательная программа по специальности СПО предусматривает изучение следующих учебных циклов:

общего гуманитарного и социально-экономического;

математического и общего естественнонаучного;

профессионального;

и разделов:

учебная практика;

производственная практика (по профилю специальности);

производственная практика (преддипломная);

промежуточная аттестация;

государственная (итоговая) аттестация (подготовка и защита выпускной квалификационной работы).

 Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы по циклам должна составлять около 70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (около 30 процентов) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определяются образовательным учреждением.

Общий гуманитарный и социально-экономический, математический и общий естественнонаучный циклы состоят из дисциплин.

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с основными видами деятельности. В состав профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная практика и (или) производственная практика (по профилю специальности).

 Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП СПО базовой подготовки должна предусматривать изучение следующих обязательных дисциплин: "Основы философии", "История", "Иностранный язык", "Физическая культура"; углубленной подготовки - "Основы философии", "История", "Психология общения", "Иностранный язык", "Физическая культура".

Обязательная часть профессионального цикла ОПОП СПО предусматривает изучение дисциплины "Безопасность жизнедеятельности". Объем часов на дисциплину "Безопасность жизнедеятельности" составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы - 48 часов.
3.  Учебный план ОПОП по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (заочная форма облучения) (приложение 1)
Объем времени, отведенный на  вариативную часть программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  (базовая подготовка), обеспечивает получение дополнительных умений и знаний в соответствии с запросами регионального рынка труда, рекомендациями работодателей и возможностями непрерывного профессионального образования, составляет 864 часов по очной форме обучения.

Распределение объема вариативной части по учебным дисциплинам и профессиональным модулям осуществлено в соответствие с общими и профессиональными компетенциями по согласованию с работодателями следующим образом
	Учебные циклы, учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Форма распределения часов вариативной части
	Количество часов

	
	
	Всего обязат. учебная нагрузка
	в том числе лабор. и практ. занятия

	ОГСЭ.00. Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл
	 
	32
	0

	ОГСЭ.01. Основы философии
	 
	16
	-

	ОГСЭ.02. История
	 
	16
	-

	ЕН.00. Математический и общий естественнонаучный учебный цикл  
	 
	52
	-

	ЕН.01. Математика
	увеличен объем времени инвариативной 
части
	18
	-

	ЕН.02. Экологические основы природопользования
	
	4
	-

	ЕН.03. Химия 
	
	30
	-

	П.00 Профессиональный учебный цикл 
	 
	780
	400

	ОП.00. Общепрофессиональные дисциплины 
	 
	388
	180

	ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	увеличен объем времени инвариативной 
части
	22
	14

	ОП.02. Физиология питания
	
	64
	-

	ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и сырья
	
	62
	30

	ОП.04. Информационные технологии в профессиональной деятельности
	
	70
	60

	ОП.05. Метрология и стандартизация
	
	8
	-

	ОП.06. Правовые основы профессиональной деятельности
	
	16
	-

	ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	
	66
	36

	ОП.10. Бухгалтерский учет в общественном питании
	 
	80
	40

	ПМ.00. Профессиональные модули
	 
	392
	220

	ПМ.01
	увеличен объем времени инвариативной 
части
	24
	12

	ПМ.02
	
	40
	34

	ПМ.04
	
	100
	70

	ПМ.05
	
	36
	28

	ПМ.06
	
	164
	64

	ПМ.07
	
	28
	12

	Итого:   
	864
	400


4.Аннотации дисциплин и профессиональных модулей по направлению 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
4.1.Аннотации программ дисциплин
Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
Основы философии
Относится к общему гуманитарному и социально-экономическому циклу основной профессиональной образовательной программы

          Цели и задачи дисциплины

        В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен:

уметь:

-ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста;
- выявлять взаимосвязь российских, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем;

-определять значение философии как отрасли духовной культуры для формирования личности, гражданской позиции и профессиональных навыков – вариативная часть

- определять соотношение для жизни человека свободы и  ответственности – вариативная часть;

-формулировать представление  об истине и смысле жизни – вариативная часть;

- решать мировоззренческие проблемы, опираясь на знания постклассической европейской философии и русской философии – вариативная часть
знать:

основные категории и понятия философии;

роль философии в жизни человека и общества;

основы философского учения о бытии;

сущность процесса познания;

основы научной, философской и религиозной картин мира;

об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды;

о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий
- специфику философского мировоззрения в его отношении к мифологичекому, религиозному, научному, обыденному мировоззрению -  вариативная часть;

- современные концепции общественного развития – вариативная часть;

- проблему человека  в философии, философские теории личности – вариативная часть

Требования к уровню усвоения содержания курса

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции ОК 1 - 4 ОК -9
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	86

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	12

	В том числе:
	

	Самостоятельная работа студентов
	74

	В т.ч. выполнение домашних контрольных работ по темам
	12

	Промежуточная   аттестация в форме                                    экзамена


Содержание дисциплины
	Разделы (темы) дисциплины

	

	Раздел 1. Введение 

	Тема 1.1. Философия, ее предмет и роль в обществе

	Раздел 2Историко-философское введение.

	Тема 2.1. Зарождение философии

	Тема2.2. Философия Средних веков

	Тема 2.3. Философия эпохи возрождения

	Тема 2.4. Философия нового времени и просвещения

	Тема 2.5. Немецкая классическая философия

	Тема 2.6. Марксистская философия

	Тема 2.7. Русская философия

	Тема 2.8. Современная западно-европейская философия

	Раздел 3.Систематический курс.

	Тема 3.1. Учение о бытии

	Тема 3.2. происхождение и сущность сознания

	Тема 3.3. Теория познания 

	Тема 3.4. ПРИРОДА как предмет философского осмысления

	Тема 3.5. Общество как система

	Тема 3.6. Проблемы человека  сущность и содержание

	Тема 3.7. исторический процесс

	Тема 3.8. Проблемы и перспективы современной цивилизации


История 

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

уметь:

ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире;

выявлять взаимосвязь российских, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем;

знать:

основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и XXI вв.);

сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX - начале XXI вв.;

основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира;

назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления их деятельности;

о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;

содержание и назначение важнейших нормативных правовых актов мирового и регионального значения
 Формирование вариативной части.
      На вариативную часть отводится 16 часов, которые распределены с целью формирования дополнительных знаний и умений.

     В результате изучения вариативной части учебного цикла обучающийся  

      должен уметь:
- определять значение истории как предмета, который играет важную роль

в  формировании личности, гражданской позиции и профессиональных навыков;

- определять соотношение для  жизни человека свободы и ответственности,   

материальных и духовных ценностей;

-  сформулировать представление о международной политической и геополитической  ситуации в мире;

- решать  проблемные вопросы социальной, экономической и политической жизни общества;

В результате изучения вариативной части учебного цикла обучающийся  

должен знать/ понимать:
-  специфику

-  современные  тенденции мировой политики;

- проблемы и истоки социальных, политических и национальных конфликтов;

- современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории;

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	74


	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	10

	В том числе:
	

	Контрольные работы
	

	Самостоятельная работа студентов
	64

	Промежуточная аттестация  в форме                                                             Д/З


Содержание дисциплины.

	Разделы (темы) дисциплины

	

	Раздел 1. Основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков(ХХ-ХХ1)

	Тема.1.1

Становление нового миропорядка

 Современные тенденции развития международных отношений

	Тема 1.2

Распад СССР. Трансформация общественного и государственного строя

	Тема 1.3 Социально- экономическое и политическое развитие США в конце ХХ- нач. ХХ1 века

	Тема 1.4

Политические события в Восточной Европе в конце 80-х гг. ХХ в.

	Тема 1.5

Модернизационные процессы на рубеже веков в странах Западной Европы

	Тема 1.6 

 Страны Азии и Африки на рубеже веков

	Тема 1.7

Страны Азии на рубеже веков

Китай: непростой путь от региональной к глобальной державе

	Тема 1.8

 Латинская Америка На рубеже веков: между демократией и диктатурой

	   Раздел 2 

Сущность и причины локальных, региональных, международных конфликтов в конце ХХ- нач.  ХХ веков

	  Тема 2.1 

Международные конфликты конца ХХ-начала ХХ1 веков и их специфика

	Тема 2.2

Локальные и религиозные конфликты на пространстве бывшего СССР в 1990-е годы.

	Тема 2..3

РФ в планах международных организаций: военно-политическая конкуренция и экономическое сотрудничество

	Тема 2.4

Исламский мир: единство и многообразие

	Раздел 3 

Основные процессы( интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического, экономического развития ведущих государств и регионов мира

	Тема 3.1 .Возникновение и юридический статус СНГ

	Тема3.2Социально-экономическое  и политическое развитие России в 2000-е гг.



	Тема3.3

Расширение  Евросоюза, формирование мирового рынка труда. Россия в глобальной конкуренции

	 Тема 3.4. Внешняя политика России в 2000-е гг.

	 Раздел 4 

 Назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций основные направления их деятельности

	Тема 4.1

НАТО и основные направления ее трансформации после « холодной  войны»

	Тема 4.2

Назначение ООН, ЕС, и основные направления их деятельности

	Тема4.3

Актуальные проблемы функционирования международных организаций в современных условиях.

	Раздел 5

 Содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и регионального значения

	Тема 5.1

Правовая составляющая мировой политики. Международное право: понятие, содержание , структура.

	Тема 5.2

Важнейшие правовые и законодательные акты мирового значения; их содержание и назначение

	 Раздел 6 

 Роль науки, культуры, и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций

	Тема6.1 Роль культуры в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций

	 Тема6.2 

Религия в культурах мира и современном обществе

	Тема 6.3 

 Духовная жизнь российского общества как фактор сохранения и укрепления национальных и государственных традиций


Аннотация рабочей программы дисциплины «Английский язык»

Формируемые компетенции
Речевая компетенция, языковая компетенция, социокультурная компетенция, учебно-познавательная компетенция.
Знания,
умения
и
навыки, формируемые
в
результате освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;
самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности.
Содержание дисциплины

Раздел 1. Введение.
1.1 Вводно-коррективный курс
Раздел 2. Социально-бытовая тематика
2.1 Место учебы. Моя будущая специальность. Персонал ресторана 2.2 Речевой этикет: формы обращения, формы приветствия, слова при прощании, встрече, приглашения, выражения, благодарности, извинения. Раздел 3. Названия продуктов питания и характеристики блюд. 3.1 Названия продуктов питания, блюд. Овощи, зелень, специи, приправы. 3.2 Фрукты. Ягоды. Качественные характеристики 3.3 Мясо, птица, дичь, мясная гастрономия. Виды кулинарной обработки мясных продуктов 3.4 Рыба. Продукты моря 3.5 Речевой этикет: «Встреча гостей, приветствие. Предложение места, меню. Рекомендации блюд, вин, напитков из предложенного меню» 3.6 Молочные, крупяные и яичные блюда и продукты. Качественные характеристики 3.7 Кондитерские и хлебобулочные изделия. Качественные характеристики 3.8 Разговорная практика. Диалоги по предложению блюд на завтрак 3.9 Холодные и горячие напитки. Вина. Коктейли 3.10 Разговорная практика. Диалоги по теме: «В баре, у барной стойки» 
Раздел 3. Диетическое питание.
3.1. Диетическое питание 3.2 Составление диетического меню и предложение диетических блюд 3.3 Разговорная практика. Диалоги «Здоровое питание» 
Раздел 4. Специальное обслуживание 7.1 Этикет письменного общения 7.2 Заказ обеда по телефону 7.3 Деньги. Расчет с посетителем 
Раздел 5. Страна изучаемого языка. 5.1 Великобритания 5.2Лондон – столица Великобритании 5.3 Традиции и обычаи Великобритании 5.4 Культурная жизнь Лондона Раздел 6. Деловая поездка за рубеж 6.1 Подготовка к путешествию. Покупка билета 6.2 Разговорная практика. Диалоги: «Разговор о Великобритании с деловым
партнером, отправляясь
в
деловую
поездку
в Великобританию» 
Раздел 6. Кухни народов мира 6.1 Питание иностранных туристов в России 6.2 Питание англичан 6.3 Особенности питания американцев 6.4 Немецкая кухня 6.5 Итальянская кухня. Кулинарные характеристики 6.6 Скандинавская кухня 6.7 Французская кухня 6.8 Восточная кухня 6.9 Особенности обслуживания 
Раздел 7. Гостиница 7.1 Ориентировка в городе 7.2 Службы гостиниц. Диалоги по теме 7.3 Разговор с администратором гостиницы
Характеристика образовательных технологий, информационных и иных средств обучения, с указанием их доли аудиторных занятий, проводимых в интерактивных формах
Практические занятия с элементами деловой игры, ролевой игры, уроки-дискуссии, конкурсы, викторины, решение ситуаций с применением мозгового штурма «Brainstorming» , метод критического мышления через чтение и письмо.

Написание сочинений, деловых Аудио и видеоматериалы по Великобритании, к бизнес - курсу английского языка, к курсу английской разговорной речи, Английский в диалогах, «ДВД-Деловой результат», Оксфорд с интерактивным диском.

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	194

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	32

	Самостоятельная работа
	162

	Контрольные работы
	

	Промежуточная аттестация  в форме                                                     Д/З


«Физическая культура»

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен уметь: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; знать: о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни

Требования к уровню усвоения содержания курса

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции ОК 6 ОК 8

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	324

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	316


	Промежуточная   аттестация в форме                                            Д.З.     


Содержание дисциплины:

Введение

Раздел 1. Легкая атлетика

Раздел 2.Спортивные игры

Раздел3. Настольный теннис

Раздел 4. Баскетбол

Математический и общий естественнонаучный цикл (ЕН)
 «Математика»

Относится к математическому и естественнонаучному  циклу основной профессиональной образовательной программы 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен: 
уметь: 
решать системы линейных уравнений;

вычислять пределы функции, дифференцировать и интегрировать функции;

производить операции над комплексными числами.

вычислять неопределенные интегралы методами замены и интегрирования по частям;

Вариативная часть – (уметь):

вычислять неопределенные интегралы посредством разложения подынтегральной функции на слагаемые;

вычислять определенные интегралы по формуле Ньютона-Лейбница методами подстановки и по частям;

вычислять несобственные интегралы.                             

знать: 
значение математики в профессиональной деятельности и при освоении основной профессиональной образовательной программы; основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности; основные понятия и методы математического анализа, дискретной математики, линейной алгебры, теории комплексных чисел, теории вероятностей и математической статистики; основы интегрального и дифференциального исчисления.
Вариативная часть – (знать):

основные понятия линейной алгебры, свойства матриц и определителей, транспонированные и обратные матрицы и их свойства; 

основные теоремы и методы решения систем линейных уравнений – Гаусса, Крамера, матричный метод.

Требования к уровню усвоения содержания курса

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции 
ОК 1-5 ОК 8-10ПК 1.1 ПК 3.1
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	93

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 

	12

	в том числе:
	

	     практические занятия
	8

	     контрольные работы
	-


	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	81

	Промежуточная   аттестация в форме                                                                экзамен


Содержание разделов дисциплины

1. Теория пределов

2. Дифференциальное  и интегральное исчисление

3. Линейная  алгебра с элементами линейного программирования
4. Элементы теории вероятностей и математической статистики
5. Элементы теории комплексных чисел
Экологические основы природопользования
Формируемые компетенции

ОК 1-10; ПК 1.1-1.3; ПК 2.1-2.3; ПК 3.1-3.4; ПК 4.1-4.4; ПК 5.1-5.2; ПК 6.1-6.5

Знания, умения и навыки, формируемые в результате освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен УМЕТЬ:

Анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов    деятельности;

Использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и среды обитания;

Соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен ЗНАТЬ:

Принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания;

Особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного воздействия на окружающую среду;

Об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения экологического кризиса;

Принципы и методы рационального природопользования;

Методы экологического регулирования;

Принципы размещения производств различного типа;

Основные группы отходов, их источники и масштабы образования;

Понятие и принципы мониторинга окружающей среды;

Правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;

Принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и охраны окружающей среды;

Природоресурсный  потенциал Российской Федерации;

  Охраняемые природные территории.

  Вариативная часть – (уметь):

 Проводить экологическую оценку производств и предприятий;


(знать):

 Определение среды обитания и адаптации;

Положения эволюционной теории Ч. Дарвина, объясняющей пути приспособления  организмов к условиям окружающей среды;    

     Роль человеческого фактора в решении проблем экологии;

   Пищевые ресурсы человечества. Проблемы питания и производства сельскохозяйственной продукции;

   Масштабы и аспекты проблемы народонаселения;

   Причины различий между коэффициентами рождаемости развитых и    развивающихся стран.

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы


	Объем 

часов

	          Максимальная учебная нагрузка (всего)
	63

	  Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	14

	           в том числе:
	

	           Лабораторные и практические  занятия
	6

	          Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	49

	          Промежуточная   аттестация в форме (указать)                                                          
дифференцированного зачета


Аннотация программы дисциплины «Химия»
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

Применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;

Использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;

Описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе технологических процессов производства пищевых продуктов;

Производить расчеты по химическим формулам и уравнениям химических реакций;

Использовать лабораторную посуду и оборудование; 

выбирать метод и ход химического анализа, 

подбирать реактивы и аппаратуру; 

проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений; 

выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории;                

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 основные понятия и законы химии;

агрегатные состояния вещества – вариативная часть; 

теоретические основы органической,   физической, коллоидной химии;  

понятие химической кинетики и катализа; 

влияние различных факторов на скорость химической реакции, в том числе скорости технологических процессов (природы реагирующих веществ, площади поверхности, температуры, концентрации реагирующих веществ) – вариативная часть; 

классификацию химических реакций и  закономерности их протекания;   

обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение  химического равновесия под действием    различных факторов;    

окислительно-восстановительные реакции,   реакции ионного обмена; гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах,   тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

характеристики различных классов  органических веществ, входящих в состав   сырья и готовой пищевой продукции;

технологические свойства   различных классов  органических веществ, входящих в состав   сырья и готовой пищевой продукции – вариативная часть;

свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 

дисперсные и коллоидные системы пищевых  продуктов; роль и характеристики поверхностных  явлений в природных и технологических процессах; 

основы аналитической химии;  

основные методы классического  количественного и физико-химического  анализа;  

назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

методы и технику выполнения химических  анализов;

качественные реакции различных классов  органических веществ, входящих в состав   сырья и готовой пищевой продукции – вариативная часть;  

приемы безопасной работы в химической лаборатории.
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	234

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	26

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия

	4

	     практические занятия
	6

	     контрольные работы
	1


	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	208

	Промежуточная   аттестация в форме экзамен


содержание дисциплины.

	Разделы (темы) дисциплины

	

	Раздел 1. Теоретические основы химии

	Тема 1.1. Теоретические основы химии

	Тема. 1.2. агрегатные состояния вещества.

	Тема 1.3. химическая кинетика и катализ.

	Тема 1.4. Свойства растворов

	Тема 1.5. Поверхностные явления. Адсорбция. 

	Раздел 2. Дисперсные системы.

	Тема 2.1. Дисперсные системы.

	Тема 2.2. Коллоидные растворы

	Тема 2.3. Грубодисперсные системы.

	

	Тема 2.4. Физико-химических изменений важнейших органических веществ пищевых продуктов.

	Раздел 3. Химический анализ.

	Тема 3.1. Основы лабораторного анализа. Классификация катионов и анионов.

	Тема 3.2. Первая аналитическая группа катионов.

	Тема 3.3. Вторая аналитическая группа катионов

	Тема 3.4. Третья аналитическая группа катионов.

	Тема 3.5. Четвертая аналитическая группа катионов.

	Тема 3.6. Анионы. Анализ сухой соли. Частные реакции органических веществ.

	Тема 3.6. Гравиметрический (весовой) анализ.

	Тема 3.7. Метод нейтрализации.

	Тема 3.8.  Методы окисления-восстановления.

	Тема 3.9. Методы осаждения и комплексообразования.


Профессиональный цикл

Общепрофессиональные дисциплины

Микробиология, санитария и гигиена
Формируемые компетенции

ОК 1-10; ПК 1.1-1.3; ПК 2.1-2.3; ПК 3.1-3.4; ПК 4.1-4.4; ПК 5.1-5.2; ПК 6.1-6.5

Знания, умения и навыки, формируемые в результате освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

Использовать лабораторное оборудование;

Определять основные группы микроорганизмов;

Проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным           результатам;

Соблюдать санитарно – гигиенические требования в условиях пищевого    производства;

Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

Основные понятия и термины микробиологии;

Классификацию микроорганизмов;

Морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;

Генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;

Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

Схему микробиологического контроля;

Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию,  инвентарю, одежде;

Правила личной гигиены работников пищевых производств.

Вариативная часть: Уметь:

     Овладение техникой микроскопирования  микроорганизмов;  Овладение  методами подавления жизнедеятельности вредных для человека микробов;

     Проводить анализ санитарного состояния объектов внешней среды;

     Определять микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов и кулинарной продукции;

      Знать:

      Микробиологические показатели и нормативы, характеризующие санитарно-эпидемиологическое состояние проб воды, воздуха, смывов с рук, инвентаря и оборудования;

      Схему микробиологического контроля;

      Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов;

      Пищевые отравления немикробного происхождения, их профилактика;

      Гельминтозы: характеристика, способы заражения человека, меры профилактики;

      Санитарные правила применения пищевых добавок;

      Перечень разрешенных и запрещенных добавок;

      Гигиеническую оценку качества готовой пищи;

      Бактериологический контроль качества.

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы


	Объем 

часов

	          Максимальная учебная нагрузка (всего)
	114

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	12

	           в том числе:
	

	                лабораторные занятия
	

	                практические занятия 
	4

	           Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	102

	          Промежуточная   аттестация в форме (указать)                                                   экзамен


Содержание дисциплин:

	Разделы (темы) дисциплины



	

	Раздел 1. Основы микробиологии

	Тема 1.1

Морфология микроорганизмов

	Тема 1.2

Физиология микроорганизмов

	Тема 1.3

Важнейшие микробиологические процессы

	Тема 1.4

Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы

	Тема 1.5

Распространение микроорганизмов в природе

	Тема 1.6

Патогенные микроорганизмы

	Тема 1,7

Микробиология важнейших пищевых продуктов

	Раздел 2

Гигиена и санитария П.О.П.

	Тема 2.1

Личная гигиена работников общественного питания

	Тема 2.2

Пищевые заболевания, гельминтозы и их профилактика

	Тема 2.3

Санитарно-эпидемиологические требования к факторам внешней среды

	Тема 2.4

Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, оборудованию и содержанию

	Тема 2.5

Санитарно-эпидемиологические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов

	Тема 2.6

Санитарно-эпидемиологические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий

	Тема 2.7

Правовые основы санитарии


Физиология питания
Формируемые компетенции

ОК 1-10; ПК 1.1-13; ПК 2.1-2.3; ПК 3.1-3.4; ПК 4.1-4.4; ПК 5.1-5.2; ПК 6.1-6.5

Знания, умения и навыки, формируемые в результате освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

Проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

Рассчитывать энергетическую ценность блюд;

Составлять рационы питания для различных категорий потребителей;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

Роль пищи для организма человека;

Основные процессы обмена веществ в организме;

Суточный расход энергии;

Состав, физиологическое значение, энергетическую ценность различных продуктов питания;

Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

Понятие рациона питания;

Суточную норму потребности человека в питательных веществах;

Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

Назначение лечебно лечебно-профилактического питания;

Методики составления рационов питания;

Основные понятия и термины микробиологии;

Вариативная часть (уметь):

Производить бракераж. 


(знать):

Основные факторы, вредящие процессу пищеварения. Непереносимость пищи.

Источник происхождения, пищевую ценность и основные свойства:

Молока и молочных продуктов;

Мясных продуктов и заменителей мяса;

Продуктов из зерна, овощи и фрукты;

Жиры, масла, сахар и сладости;

Основные принципы обогащения пищи;

Изменение пищевой ценности при тепловой обработке;

Адекватное питание;

Разнообразие современных представлений о рациональном питании («модные диеты», вегетарианство, раздельное питание и др);

Правила самостоятельного выбора здорового питания для каждого человека;

Понятие о полноценности диеты.
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы


	Объем 

часов

	          Максимальная учебная нагрузка (всего)
	126

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	10

	           в том числе:
	

	                практические занятия 
	          4

	                контрольные работы
	

	          Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	116

	          Промежуточная   аттестация в форме (указать)                                                          
Дифференцированного зачета


Содержание дисциплины:
	Разделы (темы) дисциплины

	

	Введение

	Тема 1.

Пищеварение

	Тема 2

Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма

	Тема 3

Пищевая ценность продуктов питания.

	  Тема 4

Гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки пищи



	Тема 5

Обмен веществ и энергии

	Тема 6

Рациональное питание и физиологические основы его организации.
	
	

	Тема 7

Питание детей и подростков

	Тема 8

Диетическое питание

	Тема 9 

Пища как источник токсических и биологически активных веществ


Организация хранения и контроль запасов сырья

Формируемые компетенции
ОК 1-10 ПК-1.1.-1.3.
ПК- 2.1.-2.3. ПК 3.1.-3.4. ПК 4.1.-4.4. ПК 5.1-5.2. ПК 6.1.-6.5. ДПК
Знания, умения и навыки, формируемые в результате освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:
     Определять наличие запасов и расход продуктов;

     Оценивать условия хранения и состояние    продуктов и запасов;

     Проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых  продуктов;

     Принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;

Оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения;                                            

знать:
Ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; – вариативная часть;  

Общие требования к качеству сырья и продуктов;

Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов– вариативная часть;  

Методы контроля качества продуктов при   хранении– вариативная часть;
Способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;

Виды снабжения;                           

Виды складских помещений и требования к ним;  

Периодичность технического обслуживания  холодильного, механического и весового     оборудования; 

  Методы контроля сохранности и расхода  продуктов на производствах питания– вариативная часть 

  Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и    движением блюд;      

  Современные способы обеспечения правильной   сохранности запасов и расхода продуктов на  производстве– вариативная часть;       

  Методы контроля возможных хищений запасов   на производстве;   

  Правила оценки состояния запасов на производстве;   

       Процедуры и правила инвентаризации запасов   продуктов;

  Правила оформления заказа на продукты со  склада и приема продуктов, поступающих со  склада и от поставщиков;                     

   Виды сопроводительной документации на       различные группы продуктов.
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	156

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	16

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия

	

	     практические занятия
	8

	     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	140

	Промежуточная   аттестация – экзамен 


Содержание дисциплины  
	Разделы (темы) дисциплины

	

	Раздел 1. Основы товароведения
продовольственных  товаров

	Тема 1.1. Введение. Состояние рынка продовольственных товаров

	Тема. 1.2. Пищевая ценность, химический состав продуктов питания.

	Тема 1.3. Оценка качества продовольственных товаров

	Тема 1.4. Хранение
продовольственных товаров

	Тема 1.5. Консервирование продовольственного сырья

	Раздел 2. Товароведная характеристика основных групп продовольственных товаров

	Тема 2.1. Зерномучные товары

	Тема 2.2. Плодовоовощные товары

	Тема 2.3. Вкусовые товары

	Тема 2.4. Кондитерские товары

	Тема 2.5. Пищевые жиры

	Тема 2.6. Молочные товары

	Тема 2.7. Яйцо и продукты его переработки

	Тема 2.8. Мясные товары

	Тема 2.9. Рыбные товары 

	Тема 2.10. Пищевые концентраты

	Раздел 3. Организация хранения и учета товарно-материальных ценностей в предприятиях общественного питания

	Тема 3.1. Складское хозяйство 

	Тема 3.2. Виды снабжения на предприятиях общественного питания

	Тема 3.3. Приемка товара на складе покупателя

	Тема 3.4. Обеспечение сохранности продуктов в кладовой

	Тема 3.5. Поступление сырья на производство и реализация готовой продукции

	Тема 3.6. Обеспечение сохранности запасов и продукции на производстве.


Аннотация рабочей программы дисциплины «Информационные технологии в профессиональной деятельности»
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 
использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации; обрабатывать текстовую и табличную информацию; использовать деловую графику и мультимедиа-информацию; создавать презентации; применять антивирусные средства защиты информации; читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения, находить контекстную помощь, работать с документацией; применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки информации в соответствии с изучаемыми профессиональными модулями; пользоваться автоматизированными системами делопроизводства; применять методы и средства защиты информации; 
знать: 
основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации; назначение, состав, основные характеристики компьютера; основные компоненты компьютерных сетей, принципы пакетной передачи данных, организацию межсетевого взаимодействия; назначение и принципы использования системного и прикладного программного обеспечения; технологию поиска информации в Интернет; принципы защиты информации от несанкционированного доступа; правовые аспекты использования информационных технологий и программного обеспечения; основные понятия автоматизированной обработки информации; основные угрозы и методы обеспечения информационной безопасности

Требования к уровню усвоения содержания курса

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции

ОК 1-10

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5211"ПК 1.1-1.4

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5221"ПК 2.1-2.3

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5231"ПК 3.1-3.5
Виды учебной работы и объем учебных часов
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	180

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	22

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	12

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) 
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	158

	Промежуточная   аттестация в форме экзамена     




Содержание дисциплины:

	№
	Наименование разделов и тем

	1. 
	Введение

	2. 
	Информация и информатизация

	3. 
	Средства информационных технологий

	4. 
	Обработка текстовой информации

	5. 
	Обработка данных средствами электронных таблиц

	6. 
	Автоматизированное  рабочее место (АРМ) специалиста в MSAccess

	7. 
	Деловая графика и мультимедийные технологии

	8. 
	Автоматизированные информационные системы (АИС)

	9. 
	Компьютерные комплексы и сети

	
	Итого по дисциплине


 «Метрология и стандартизация»

Формируемые компетенции
ОК 1.  – ОК 10, ПК 6.4

Знания, умения и навыки, формируемые в результате освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь:

-применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг и процессов);

-оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой;

-использовать в профессиональной деятельность документацию систем качества;

-приводить несистемные величины измерений в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ;

знать:

-основные понятия метрологии;

-задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;

-формы подтверждения соответствия;

-основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов;

-терминологию и единицы измерений величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ;

-предметы, задачи, истории дисциплины – вариативная часть;


-основы теории измерений – вариативная часть;

-государственную систему обеспечения измерений – вариативная часть;

-методологические основы стандартизации – вариативная часть;

-контроль за соблюдением правил обязательной сертификации – вариативная часть.

Содержание дисциплины

Разделы 1.
Роль стандартизации, метрологии и подтверждения соответствия в обеспечении качества товаров и услуг. Предмет, цели, задачи курса. История возникновения и развития. Профессиональная значимость. Ключевые термины:
метрология,
стандартизация,
сертификация,
качество, безопасность, продукция, требования, услуги и т. д.

Межпредметные связи с другими дисциплинами. Понятие технического законодательства и технического регулирования. Роль технического регулирования в преодолении технических барьеров. Технические регламенты Характеристика
методов
стандартизации:
упорядочение
(ОКП),

симплификация,
селекция,
типизация,
оптимизация,
унификация, агрегатирование,
опережающая
стандартизация,
комплексная стандартизация. Характеристика стандартов: категории, виды; порядок разработки, утверждения
и
применения.
ИУС.
Особенности
применения общетехнических
и
организационно-методических
стандартов. Национальная система стандартизации в РФ.

Технические регламенты: цели, порядок разработки, утверждения и применения. Технические условия: статус, роль, объекты, порядок разработки, экспертизы и утверждения.

Задачи и цели международного сотрудничества в области стандартизации. Характеристика ИСО, МЭК. Организация работ по стандартизации в рамках Евросоюза. Региональные организации по стандартизации: СЕН, СЕНЭЛЕК. Евро стандарты.

МГСС (Евразийский Совет): цели, значение, рабочие органы, функции.
Раздел 2.
Метрология: цели и задачи, объекты и субъекты Измерения – основа метрологической деятельности. Определение. Виды измерений и их классификация. Система национальных и международных единиц измерений (СИ).
Понятие и характеристика средств измерений. Классификация средств измерений, их метрологические характеристики. Виды и методы измерений. ГСИ: понятие, цели, состав. Органы и службы ГМС. Формы государственного регулирования по обеспечению единства измерений: утверждение типа СИ, поверка, экспертиза, надзор.

Калибровка СИ.
Раздел 3.
Основные понятия в области оценки соответствия: термины, формы подтверждения соответствия. Сертификация: цели, задачи, принципы, объекты, субъекты. Сравнительная характеристика обязательной и добровольной сертификации. Декларирование соответствия. Правила и документы по проведению работ в области сертификации соответствия. Характеристика различных видов сертификатов и деклараций соответствия. Номенклатура товаров, подлежащих обязательному подтверждению соответствия (обязательной сертификации и декларированию соответствия). Порядок проведения сертификации и декларирования соответствия продукции и услуг. Схемы проведения сертификации. Условия ввоза импортной продукции, подлежащей обязательному подтверждению соответствия.

Требования к оформлению, выдаче и аннулированию сертификатов соответствия (приостановлению деятельности). Понятие услуг и их классификация. Требования к качеству услуг (ГОСТ Р).

Порядок
и
схемы
проведения
сертификации
услуг.
Правила функционирования
системы
добровольной
сертификации
услуг. Особенности сертификации услуг общественного питания.
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	84

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	10

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	2

	     контрольные работы
	-

	Промежуточная аттестация  в форме экзамена


Аннотация рабочей программы дисциплины

Правовые  основы профессиональной деятельности

В результате освоения дисциплины студент должен
уметь: использовать необходимые нормативные документы; защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством; осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим законодательством; определять организационно-правовую форму организации; анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения; 
знать: основные положения Конституции Российской Федерации; права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; основы правового регулирования коммерческих отношений в сфере профессиональной деятельности; законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности; основные положения нормативных документов,               регулирующих взаимоотношения с потребителями в Российской Федерации;       организационно-правовые формы юридических лиц; правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; правила оплаты труда; роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; право социальной защиты граждан; понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; виды административных правонарушений и административной ответственности; нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров
Требования к уровню усвоения содержания курса

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции
ОК 1-10

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5211"ПК 1.1-1.4

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5221"ПК 2.1-2.3

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5231"ПК 3.1-3.5
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	10

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	

	        практические занятия
	4

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	62

	Промежуточная   аттестация в форме  дифференцированного зачета


Содержание разделов дисциплины

Содержание дисциплины.

	Разделы (темы) дисциплины*

	

	Тема 1.1. Права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации

	Тема 2.1. Правовое регулирование производственных отношений

	Тема 3.1. Физические лица как субъекты предпринимательской деятельности

	Тема 3.2. Юридические лица как субъекты предпринимательской деятельности

	Тема 4.1. Гражданско-правовые договоры

	Тема 4.2. Договор купли-продажи

	Тема 4.3. Договор аренды

	Тема 4.4. Договор подряда

	Тема 5.1. Административные правонарушения и административная ответственность

	Тема 6.1. Судебный порядок решения споров

	Составление искового заявления

	Тема 7.1. Трудовой договор, понятие, виды и субъекты трудового договора.

	Изменение условий трудового договора. Прекращение, расторжение трудового договора

	Тема 7.2. Заработная плата

	Тема 7.3. Дисциплинарная и материальная ответственность работника

	Составление договора о материальной ответственности

	Тема 7.4. Роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения

	Тема 7.5. Право социальной защиты и социального обеспечения

	Тема 8.1. Закон  «О защите прав потребителей».



	Тема 8.2. ГОСТ Р 51303-99 Торговля.


Аннотация рабочей программы дисциплины 

 ОПД.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Цель освоения дисциплины
приобретение студентами теоретических знаний макро- и микроэкономики и практических навыков расчета основных макро- и микроэкономических показателей усвоение теоретических знаний в области основ маркетинга, приобретения умений выявления потребностей и средств для их удовлетворения, стимулирования сбыта, проведения маркетинговых исследований на рынке.
Место дисциплины в учебном плане 
Дисциплина относится к базовой части профессионального цикла и является общепрофессиональной дисциплиной.
Формируемые компетенции
ОК 1-10, ПК 1.1-1.3, ПК 2.1-2.3, ПК 3.1-3.4, ПК 4.1-4.4, ПК 5.1-5.2, ПК 6.1-6.5
Знания, умения и навыки, формируемые в результате освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
уметь: − рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности

организации; − применять в профессиональной деятельности приемы делового и

управленческого общения; − анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать: − основные положения экономической теории; − принципы рыночной экономики; − современное состояние и перспективы развития отрасли;

− роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; − механизмы ценообразования на продукцию (услуги); − формы оплаты труда; − стили управления, виды коммуникации;

− принципы делового общения в коллективе; − управленческий цикл; − особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; − сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с

менеджментом; − формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.
Содержание дисциплины
Раздел 1. Основы экономики. 1.1 Предмет, методология и функции экономической теории. 1.2 Производство и экономика. 1.3 Основы теории рынка.
1.4
Основы
макроэкономики.
1.5
Макроэкономическое регулирование.
Раздел 2. Экономика отрасли. 2.1 Место отрасли в экономике страны. 2.2 Предприятие – основное звено экономики. 2.3 Факторы производства. 2.4 Оплата труда в общественном питании. 2.5 Механизм ценообразования в отрасли. 2.6 Доход и прибыль на предприятиях общественного питания. Раздел 3. Современный менеджмент. Тема 3.1. Сущность менеджмента. Тема 3.2. Этапы развития менеджмента. Раздел 4. Организация как объект управления. Тема 4.1 Внутренняя и внешняя среда организации. Тема 4.2 Жизненный цикл организации. Раздел 5. Функции менеджмента. Тема 5.1 Классификация функций и принципов менеджмента. Тема 5.2 Характеристика функций менеджмента. Раздел 6. Система методов управления.
Тема
6.1
Организационно-административные
методы управления. Тема 6.2 Экономические методы управления. Тема 6.3 Социально-психологические методы управления. Раздел 7. Управленческие решения. Тема 7.1 Классификация управленческих решений. Тема 7.2 Процесс принятия решения. Раздел 8. Коммуникации в организации. Тема 8.1 Классификация коммуникаций. Тема 8.2 Элементы коммуникаций. Раздел 9. Управление конфликтами и стрессами. Тема 9.1 Управление конфликтами Тема 9.2 Управление стрессами. Раздел 10. Руководство и власть. Тема 10.1 Власть и влияние. Тема 10.2 Лидерство, стили управления. Раздел 11. Самоменеджмент. Тема 11.1 Профессия – менеджер. Тема 11.2 Самоменеджмент в работе менеджера. Раздел 12. Деловое и управленческое общение. Тема 12.1 Деловое и управленческое общение сущность и виды. Тема 12.2 Организация делового общения.Раздел13. Методологические основы маркетинга. 13.1 Концепции развития рыночных отношений. 13.2 Структура маркетинговой деятельности 13.3 Классификация маркетинга 13.4.Сегментация рынка. Раздел 14. Практический маркетинг 14.1 . Объекты маркетинговой деятельности 14.2 Субъекты маркетинговой деятельности. 14.3 Окружающая среда маркетинга.14.4 Конкурентная среда. 14.5 Средства маркетинга.14.6 Ценовая политика. 14.7. Сбытовая политика предприятий торговли 14.8. Методы маркетинга. 14.9. Реклама. 14.10. Маркетинговые

исследования рынка. 14.11. Стратегия и планирование маркетинга.
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	204

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	16

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	

	        практические занятия
	6

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа
	188

	Промежуточная аттестация  в форме Д/З


Охрана труда

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой работы;

- участвовать а аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

- проводить вводный инструктаж подчинённых работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учётом специфики выполняемых работ;

- разъяснять подчинённым работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня и условия хранения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- системы управления охраной труда в организации: 

- обязанности работников в области охраны труда;

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда;

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

- возможные последствия несоблюдения технических и производственных инструкций 

           Подчинёнными работниками (персоналом);

           - порядок и периодичность инструктирования подчинённых работников (персонала);

- порядок хранения и использование средств коллективной и индивидуальной защиты.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов; в том числе обязательной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа; самостоятельной работы обучающегося – 18 часов.

Структура и примерное содержание учебной дисциплины

 Объём учебной дисциплины и виды учебной работы.
	Вид учебной деятельности
	Объем часов

	         Максимальная учебная нагрузка (всего) 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)

         в том числе:

                    практические знания

                    контрольные работы 

Самостоятельная работа обучающихся (всего)

Промежуточная   аттестация 


	96
8
4
-

88
д/зачёт


Аннотация рабочей программы дисциплины Безопасность жизнедеятельности

В результате освоения дисциплины студент должен 

уметь: организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности; применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; оказывать первую помощь пострадавшим;
знать: принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; основы военной службы и обороны государства;задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке; основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим

Требования к уровню усвоения содержания курса

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции

ОК 1-10

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5211"ПК 1.1-1.4

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5221"ПК 2.1-2.3

HYPERLINK "http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/99121/" \l "5231"ПК 3.1-3.5
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	102

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	10

	в том числе:
	

	лабораторные работы
	–

	практические занятия
	4

	контрольные работы
	–

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	–

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	92

	Промежуточная   аттестация в форме дифференцированного зачета


Содержание разделов дисциплины

1. Правовые, организационные и нормативно-технические основы безопасности жизнедеятельности

2. Чрезвычайные   ситуации и защита населения в  чрезвычайных ситуациях
3. Устойчивость функционирования объектов экономики, оценка и критерии
4. Основы военной службы и обороны государства
5. Здоровый образ жизни
6. Детские болезни
7. Болезни 
8. Инфекционные болезни
9. Оказание  первой медицинской помощи пострадавшим в различных ситуациях

Аннотация учебной дисциплины

Бухгалтерский учет в общественном питании 

Дисциплина введена за счет часов вариативной части
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

        В результате освоения дисциплины студент должен 

   Знать:

 цели, задачи и сущность бухгалтерского учета;

 законодательные и нормативные документы, регулирующие порядок организации бухгалтерского учета в РФ;

 документальное оформление хозяйственных операций; 

порядок проведения и оформления инвентаризации;

 механизм ценообразования на продукцию и услуги;

 порядок проведения и оформления расчетов между юридическими и физическими лицами.

   Уметь:

составлять и оформлять документы по товарным, денежным и расчетным операциям;

проводить инвентаризацию и оформлять ее результаты;

 производить калькуляцию свободных розничных цен на продукцию.

Количество часов на освоение программы дисциплины:

   Максимальная учебная нагрузка 120 часов, в том числе:

      обязательная аудиторная учебная нагрузка 80 часов

      практические занятия 40 часов

      самостоятельная работа студента 40 часов

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем

часов

	Максимальная нагрузка (всего)
	120

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	14

	        в том числе:
	

	            практические занятия
	4

	            контрольные работы
	

	        Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	106

	        в том числе:
	

	        Рефераты, домашняя работа, выполнение заданий на практике
	-

	Промежуточная   аттестация - экзамен
	


Содержание дисциплины.

	Разделы (темы) дисциплины

	

	Раздел 1. Теоретические основы бухгалтерского учета

	Тема 1.1. Введение. Общая характеристика бухгалтерского учета



	Тема. 1.2. Хозяйственный учет: понятие, возникновение, виды. Имущество предприятия.

	Тема 1.3. Бухгалтерский баланс

	Тема 1.4. Документация в предприятиях общественного питания

	Раздел 2. Ценообразование в предприятиях общественного питания

	Тема 2.1. Цена: понятие, назначение.

	Тема 2.2. Нормативная документация, регламентирующая ценообразование в предприятиях общественного питания

	Тема 2.3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

	Тема 2.4. План-меню, его содержание и назначение

	Тема 2.5. Калькуляция: определение, назначение



	Тема 2.6. Калькуляция розничных цен на холодные закуски



	Тема 2.7. Калькуляция розничных цен на первые блюда

	Тема 2.8. Калькуляция розничных цен на вторые блюда

	Тема 2.9. Калькуляция розничных цен на вторые блюда

	Тема 2.10. Калькуляция розничных цен на напитки

	Тема 2.11. Расчет сырья для приготовления блюд

	Тема 2.12. Правила расчета сырья для приготовления кондитерских изделий

	Тема 2.13. Исчисление цен на товары, реализуемые через буфеты, мелкорозничную сеть

	Тема 2.14. Ознакомление с компьютерной программой 1С-Рарус: общепит. Редакция 8



	Тема 2.15. Поступление товаров на склад

Правила перемещения товаров в программе.

	Тема 2.16. Калькуляция холодных закусок

	Тема 2.17. Калькуляция первых блюд

	Тема 2.18. Калькуляция вторых горячих блюд

	Тема 2.19. Калькуляция напитков, сладких блюд

	Раздел 3. Финансовые результаты работы предприятия общественного питания

	Тема 3.1. Учет денежных средств, текущих операций и расчетов

	Тема 3.2. Отчетность кассира



	Тема 3.3. Безналичные расчеты в РФ



	Тема 3.4. Расчеты с подотчетными лицами



	Тема 3.5. Финансовые результаты хозяйственной деятельности



	Тема 3.6. Расходы по обычным видам деятельности.

	Тема 3.7. Бухгалтерская отчетность


Профессиональные модули

Аннотация рабочей программы ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной   кулинарной продукции МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Цели освоения дисциплины
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

расчёта массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов;

организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят; рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы;

уметь:
органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

проводить расчёты по формулам;

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

разрабатывать фирменный блюда – вариативная часть

знать:

ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;

правила оформления заказа на продукты со склада и приёма продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;

виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;

основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;

требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;

требования к безопасности хранения   тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;

способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;

основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;

методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;

технологию приготовления начинок для фаршированного мяса, рыбы и домашней птицы;

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;

актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;

правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;

правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;

требования к безопасности хранения приготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.

Особенности разработки фирменных блюд – вариативная часть

Виды учебной работы и объем учебных часов ПМ 01
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	198

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	46

	в том числе:
	

	Лабораторные и практические  занятия
	26

	контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	152

	Учебная практика всего
	72

	Производственная практика всего
	72

	Промежуточная   аттестация в форме                                    экзамен


Содержание дисциплины.

	Разделы (темы) дисциплины

	

	Раздел 1. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	Тема 1.1. Правила оформления заказа на продукты со склада и приёма продуктов со склада и от поставщиков, методы определения их качества.

	Тема. 1.2. Организация подготовки мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	Тема. 1.3. Организация подготовки рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	Тема. 1.4. Организация подготовки домашней птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


Аннотация рабочей программы ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 
МДК 02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции.

Цели освоения дисциплины
- С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

ассортимента сложных холодных блюд и соусов-  вариативная часть;
   расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

 - проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

-организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

-приготовление сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

-сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

-декорирования блюд сложными холодными соусами -вариативная часть; 

-контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов- вариативная часть;
будет уметь:

-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

-использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов- вариативная часть;

-проводить расчеты по формулам;

-безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

-выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов;

-выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

-оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами

знать:

- организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов;

-приготовление сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь - вариативная часть;
-сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы - вариативная часть;
-декорирования блюд сложными холодными соусами;

-контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов.

Формируемые компетенции
ОК 1.- ОК 10, ПК 2.1-ПК 2.3
Содержание дисциплины
Тема: Значение, классификация и ассортимент холодных блюд и закусок

Тема: Бутерброды и закуски из хлеба. Тема: Приготовление холодных блюд и закусок из яиц, сыра. Тема: Салаты и винегреты. Значение, классификация, характеристика.
Виды учебной работы и объем учебных часов ПМ 02
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	252

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	56

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия

	12

	     практические занятия
	20

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	200

	Учебная практика всего
	72

	Производственная практика всего
	72

	Промежуточная   аттестация в форме                                                            экзамен


Содержание дисциплины:
	№

разделов и тем
	Разделы (темы) дисциплины

	
	

	
	Введение. Сложная холодная кулинарная продукция- понятие, отличительные особенности. Структура ассортимента холодной кулинарной продукции: 

	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Характеристика сырья для сложной холодной кулинарной продукции. 

	Тема 1.1.1
	Методы приготовления сложной холодной кулинарной продукции 

	Тема 1.1.2
	Организация процесса приготовления и приготовление заготовок для сложной холодной кулинарной продукции



	Раздел 2.

Тема 1.1.
	Организация процесса приготовления и приготовление гарниров к сложной холодной кулинарной продукции


	Тема 1.1.1
	Оформление сложной холодной кулинарной продукции

	Тема 1.1.2
	Безопасность сложной холодной кулинарной продукции

	Тема 1.1.3
	Виды технологического оборудования, используемые для приготовления сложной холодной кулинарной продукции

	Тема 1.2.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных соусов  для сложной холодной кулинарной продукции

	Тема 1.3.
	Организация процесса приготовления и приготовление канапе, легких закусок (горячих закусок)

	Тема 1.3.1
	Организация процесса приготовления и приготовление  сложных холодных блюд и закусок из овощей и грибов.  

	Тема 1.4.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд и закусок из рыбы.

	Тема 1.5.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд и закусок из мяса.   

	Тема 1.6.
	1 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд и закусок из сельскохозяйственной (домашней) птицы. 


Аннотация рабочей программы ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 
МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции.

Цели освоения 
- иметь практический опыт:
разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

уметь:
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

принимать организационные решения по процессам  приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

проводить расчёты по формулам;

безопасно пользоваться производственным инвентарём и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции; 

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

      
знать:
ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;

классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;

классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;

методы организации производства сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);

требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра;

требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра;

основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из  рыбы, мяса и птицы – вариативная часть;

варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд;

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;

ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;

правила соусной композиции горячих соусов;

температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов – вариативная часть;

варианты сочетания рыбы, мяса и птицы  с другими ингредиентами;

правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

технологию приготовления сложных супов (пюреобразных,  прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

технологию приготовления специальных гарниров к  сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам;

гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции;

правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

технику нарезки на порции готовой рыбы, мяса и птицы в горячем виде;

правила  порционирования  птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд;

варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра – вариативная часть;

традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром – вариативная часть;

варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;

правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

требования к безопасности приготовления и  хранения готовых горячих соусов и заготовок к ним в охлаждённом и замороженном виде; 

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции;

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной кулинарной продукции.

Содержание дисциплины
Тема: Технология приготовления сложных супов

Тема: Технология приготовления сложных блюд из, рыбы, мяса и птицы Тема: Технология приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра. Тема: Технология приготовления сложных соусов.
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	378

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	70

	в том числе:
	 

	лабораторные занятия
	18

	практические занятия
	20

	контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося 
	308

	Учебная практика 
	72

	Производственная практика 
	108

	Промежуточная   аттестация в форме экзамена


Аннотация ПМ.04
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
МДК 04.01 

Цели
освоения

- иметь практический опыт:

разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, вариативная часть;
   сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов,    мелкоштучных кондитерских изделий;

организации технологического процесса приготовления этих изделий:

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  и использование различных технологий , оборудования и инвентаря-вариативная часть;
оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами- вариативная часть;
Уметь:

Органолептически  оценивать качество продуктов , в том числе  для сложных отделочных полуфабрикатов;

 принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;

выбирать вид теста, режим выпечки, реализации и хранения;

применять коммуникативные умения;

выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий- вариативная часть;

определять режим хранения; рассчитывать рецептуры при использовании некондиционного сырья- вариативная часть
Изменение качества сложных  кондитерских изделий при хранении. Условия хранения, сроки годности изделий - вариативная часть
знать:

ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных ,  мучных кондитерских и сложных отделочных полуфабрикатов;

требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов, готовых изделий;

  варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование;

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных кондитерских изделий пониженной калорийности- вариативная часть;
Содержание дисциплины

Раздел 1. Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 1.1. Подготовка кондитерского сырья к производству 1.2. Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий 1.3. Замес теста и способы разрыхления 1.4 Дрожжевое тесто и изделия из него

Раздел 2. Технология приготовления мелкоштучных мучных кондитерских изделий. 2.1. Приготовление воздушного, вафельного,теста даккуаз и изделий из этих видов теста 2.2. Приготовление бисквитного теста:   «Джоконда» бисквита ,«буше», масляного бисквита, бисквита на эмульгаторе
и изделий из этих видов теста 2.3. Песочное тесто, тюлип, сахарное и изделия из этих видов теста 2.4. Заварное тесто, воздушно-ореховое, воздушное тесто и изделия 2.5. Слоеное пресное тесто и изделия из него

Раздел 3. Технология приготовления сложных отделочных полуфабрикатов 3.1. Отделочные полуфабрикаты для тортов и пирожных, способы отделки. Украшения из крема, желе и фруктовой рисовальной массы 3.2. Украшения из помады, глазури

3.3. Украшения из
 марципана 3.4. Приготовление посыпок, использование. Украшения из шоколада, карамели Раздел 4. Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов 4.1 Приготовление пирожных птифур из различных тестовых полуфабрикатов. 4.2. Приготовление тортов из различных тестовых полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов. 4.3. Составление технологических

карт и наряд заказов. 4.4. Технология приготовления национальных кондитерских изделий

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	258

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	50

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия

	10

	     практические занятия
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	208

	Учебная практика 
	72

	Производственная практика 
	72

	Промежуточная   аттестация в форме экзамен


Аннотация рабочей программы ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и
горячих десертов МДК 05.01 Технология приготовления сложных холодных и
горячих десертов.

Цели освоения дисциплины
- иметь практический опыт:

расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии - вариативная часть

 оборудование , инвентарь;- - вариативная часть;
приготовления отдельных видов теста для сложных холодных и горячих десертов -вариативная часть
оформления и отделки сложных  холодных и горячих десертов- вариативная часть
контроля качества безопасности;

уметь:

органолептически оценивать качество продуктов;

использовать различные приемы и способы приготовления сложных холодных и горячих десертов- вариативная часть
проводить расчеты по формулам;

выбирать и безопасно пользоваться инвентарем и технологическим оборудованием;

выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; вариативная часть
принимать решения по организации процесса приготовления;

выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

оформлять документацию;

знать:

  ассортимент сложных холодных и горячих десертов;

органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;- ;вариативная часть
технологию приготовления сложных холодных десертов; вариативная часть
 фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, терамису, чизкейка, бланманже;

технологию приготовления сложных горячих десертов:  вариативная часть
суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных десертов;

начинки, глазури, соусы для отделки холодных и горячих десертов;

варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов- вариативная часть
температурный режим охлаждения и замораживания основ;

температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов;

требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;

основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

требования к безопасности хранения готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	216

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	46

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия

	10

	     практические занятия
	12

	
	

	Самостоятельная работа обучающегося 
	170

	Учебная практика 
	36

	Производственная практика 
	36

	Промежуточная   аттестация в форме                                    экзамен


Содержание дисциплины
	Разделы (темы) дисциплины

	

	Тема 1

Классификация и ассортимент десертов. Метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов.

	Тема  2

Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении десертов.

	Тема 3

Технология приготовления сложных холодных десертов.

	Тема 3.1

Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов

	Тема 3.2

Технология приготовление начинок, соусов, глазурей для отделки холодных десертов.

	Тема 3.3

Технологический процесс  приготовления сложных холодных десертов

	Тема 3.4

Варианты оформления и техника декорирования холодных десертов.

	Тема 3.5

Температурный и санитарный режимы приготовления сложных десертов



	Тема 4

Технология приготовления сложных горячих десертов

	Тема 4.1

Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих  десертов.

	Тема 4.2

Технология приготовление начинок, соусов, глазурей для отделки горячих десертов


	Тема 4.3

Варианты оформления и техника декорирования сложных горячих десертов.



Профессиональный модуль ПМ 06

«Организация работы структурного подразделения» 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

планирования и анализа производственных показателей организации;

составления различных видов меню;

разработки рецептур и ассортимента различных видов кулинарной продукции;

разработки нормативной документации на блюда;

разработки схем технологического процесса с учетом требований к безопасности готовой продукции;

участия в управлении трудовым коллективом;

уметь:

анализировать информацию по организации питания различных категорий потребителей;

планировать работу структурного подразделения организации отрасли и малого производства;

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели;

рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области профессиональной деятельности;

организовывать рабочие места в производственных помещениях;

презентовать различные виды меню;

оценивать конкурентоспособность набора блюд в ресторанном меню и корректировать результаты отработки рецептур;

принимать организационные и маркетинговые решения на основе анализа рынка;

анализировать и прогнозировать уровень продаж и определять расходы на организацию питания различных категорий потребителей;

определять критерии качества приготовления блюд;

организовывать работу коллектива исполнителей;

инструктировать и контролировать исполнителей на всех стадиях работ;

устанавливать обратную связь с работниками и потребителями;

разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;

разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;

оценивать качество выполняемых работ;

оформлять производственную, нормативно-технологическую и отчетную документацию;

знать:

классификацию организаций питания;

организацию производственных и технологических процессов производства продукции общественного питания;

структуру организации и руководимого подразделения;

характер взаимодействия с другими подразделениями;

функциональные обязанности работников и руководителей;

основные перспективы развития малого бизнеса в отрасли;

особенности структуры и функционирования малого производства;

производственные показатели производства продукции общественного питания;

методы планирования, контроля и оценки работ исполнителей;

виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и нематериальное стимулирование работников;

методы оценивания качества выполняемых работ;

правила первичного документооборота, учета и отчетности;

методы анализа ассортимента продукции по различным показателям;

принципы и правила составления меню для различных категорий потребителей;

правила разработки рецептур;

влияние концепции и ценовой политики организации питания на разработку рецептуры блюда;

принципы составления двухнедельного меню для различных категорий потребителей;

правила составления меню и программ проведения различных видов массовых мероприятий;

виды массовых мероприятий, в рамках которых предоставляются услуги питания;

методы контроля соблюдения технологического процесса приготовления и реализации блюд для различных категорий потребителей;

методы контроля физиологической полноценности питания;

личные обязанности и область ответственности работника данного уровня при организации питания различных категорий потребителей;

внутреннюю документацию по обеспечению и контролю питания различных категорий потребителей;

правила разработки нормативно-технологической документации на продукцию общественного питания;

современные тенденции в области организации питания различных категорий потребителей;

назначение специального и высокотехнологического оборудования, используемого при организации питания различных категорий потребителей;

современные технологии обеспечения сохранности продуктов при доставке и хранении в организациях питания;

традиционные и современные технологии приготовления блюд для различных категорий потребителей;

особенности питания в соответствии с традициями национальных кухонь;

основные технологические принципы, специальные приемы и способы приготовления национальных блюд и изделий;

характеристику ассортимента кулинарной продукции различных национальных кухонь;

особенности приготовления блюд в присутствии потребителей;

ассортимент буфетной продукции;

виды оформления прилавка (витрины) буфета и шведского стола;

технологию приготовления простых аксессуаров и несъедобных элементов для украшения шведского стола;

основные принципы подбора алкогольных напитков к блюдам;

принципы организации процесса приготовления блюд для обслуживания в ресторанах, при обслуживании массовых мероприятий;

правила отпуска продукции производства из кухни на раздачу, в доготовочные столовые и буфеты, для доставки продукции по системе кейтеринг;

правила отпуска блюд с производства в зал и на вынос;

особенности организации питания работников особо тяжелого физического труда, связанных с вредными условиями производства, в вечерние и ночные смены;

принципы организации технологических процессов в диетическом (лечебном) и детском (дошкольном и школьном) питании;

обязанности диетологической службы лечебно-профилактических и санаторно-курортных и детских учреждений;

систему отчетности о деятельности производства при организации питания различных категорий потребителей;

операционную документацию и документооборот по производству при организации питания различных категорий потребителей;

нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей.

Вариативная часть (уметь):

- умения  рассчитывать сырье и продукты, необходимые для работы;

составление различных видов меню.

  - умения разбираться в основных показателях для экономического обоснования произвоственной программы;

- способности рассчитывать пропускную способность торгового зала;

- умения рассчитывать необходимое количество п./ф., выход блюд; 

-   принимать управленческие решения в стандартных и нестандартных ситуациях;

- умение организовывать рабочие места;

умение  применять в процессе работы принципов системы качества; 

 - умение оценивать качество выполняемых работ членами бригады (команды);

умения оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукции;

Вариативная часть (знать):

 - знание производственной мощности структурного подразделения и как ее рассчитывать 

- знание норм товарных запасов и умение анализировать их;

- знание структуры издержек производства и пути их снижения;

- получение сырья и продуктов из кладовой; 

- планирование количества выпускаемых блюд партиями; 

- обоснование выбора вида планирования работы бригады (команды)

-   стимулирование исполнителей в качественном выполнении производственных заданий;

-  составление графиков выхода на работу, табеля учета рабочего времени;

-  расстановка исполнителей по участкам работы;

-  распределение задания между исполнителями;

- успешное разрешение  конфликтов в коллективе

- применения различных видов контроля в процессе работы;

- знание   применять в процессе работы принципов системы качества;  

- проведение бракеража готовой продукции каждой партии;

- применение должностных обязанностей и личная ответственность за качество выполняемых работ

- знание учета продукции в кладовой и на производстве;

- составление отчета работы производства за день;

- знания методики расчета заработанной платы
Формируемые компетенции
ОК 1-1, ПК 1-4
Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	384

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	в том числе:
	

	     Курсовая работа 

	30

	     практические занятия
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	324

	Учебная практика 
	36

	Производственная практика 
	72

	Промежуточная   аттестация в форме                                                              экзамен


Аннотация рабочей программы
профессионального модуля ПМ 07 «Выполнение работ по рабочей  профессии повар -IV разряда» 

Формируемые компетенции
ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 3.1; ПК 3.2;
Знания, умения и  навыки, формируемые в результате освоения МДК 07.01
иметь практический опыт:

-обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

-подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, яиц, творога, теста;

-приготовления основных супов и соусов;

-обработки рыбного сырья;

-приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

-обработки мяса и домашней птицы;

-приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

-подготовки гастрономических продуктов;

-приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

-приготовления сладких блюд;

-приготовления напитков;

-приготовления хлебобулочных и мучных изделий;

уметь:

-проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и 

приготовления блюд из овощей и грибов;

-обрабатывать различными методами овощи и грибы;

-нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

-охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

-проверять органолептическим способом качество зерновых  молочных продуктов, муки, яиц, творога, жиров и сахара;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья

и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц,

творога, теста;

-проверять органолептическим способом качество и соответствие основных

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям

к основным супам и соусам;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов;

-оценивать качество готовых блюд;

-охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты

для соусов;

-проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

-оценивать качество готовых блюд из рыбы;

-проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

-оценивать качество готовых блюд из мяса и домашней птицы;

-проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

-использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

-оценивать качество холодных блюд и закусок;

-выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

-проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сладких блюд и напитков;

-определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

-использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления;

-правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

-температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

-требования к качеству сладких блюд и напитков;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

-проверять органолептическим способом качество основных продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных изделий и дополнительных ингредиентов;

-определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным изделиям;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий;

-использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных изделий;

-оценивать качество готовых хлебобулочных, мучных изделий;

знать:

-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

-характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

-технику обработки овощей, пряностей;

-способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

-температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

-правила хранения овощей и грибов;

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей, правила их безопасного использования;

-ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

-способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

-температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

-правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

-правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

-температурный режим и правила приготовления супов и соусов;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиетов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

-температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-правила хранения и требования к качеству;

-температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы и готовых блюд;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

-правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

-правила проведения бракеража;

-правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

-требования к качеству холодных блюд и закусок;

-способы сервировки и варианты оформления;

-температуру подачи холодных блюд и закусок;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

-классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

-последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

-правила проведения бракеража;

-способы сервировки и варианты оформления;

-правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

-температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;

-требования к качеству сладких блюд и напитков;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;

-ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных изделий;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных изделий;

-правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных изделий;

-правила проведения бракеража;

-способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных изделий;

-правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных изделий;

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Виды учебной работы и объем учебных часов

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	366

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	70

	в том числе:
	

	лабораторные занятия
	15

	практические занятия
	25

	контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	296

	Учебная практика (всего)
	72

	Производственная практика (всего)
	144

	Промежуточная   аттестация в форме                        экзамен


Содержание МДК 07.01
	Разделы (темы) дисциплины

	

	Раздел 1. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов

	Тема 1.1. Обработка овощей и грибов

	Тема. 1.2. Приготовление блюд из овощей и грибов

	Раздел 2.Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

	Тема 2.1. Подготовка сырья и приготовление каш. Приготовление блюд из круп

	Тема 2.2 Приготовление блюд из бобовых и макаронных изделий

	Тема 2.3 Приготовление блюд из яиц и творога

	Тема 2.4 Приготовление блюд из теста. 

	Раздел 3. Технология приготовления супов и соусов



	Тема 3.1. Приготовление бульонов

	Тема 3.2. Приготовление заправочных супов

	Тема 3.3. Приготовление супов-пюре и молочных супов

	Тема 3.4. Приготовление холодных и сладких супов. Порционирование и отпуск супов

	Тема 3.5. Приготовление соусов с мукой



	Тема 3.6. Приготовление яично-масляных соусов. Масляные смеси

Приготовление соусов и заправок на растительном масле, соусов на уксусе

	Тема 3.7. Приготовление сладких соусов. Соусы промышленного производства



	Раздел 4. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы

	Тема 4.1. Обработка рыбы

	Тема 4.2. Приготовление блюд из рыбы

	Раздел 5. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы



	Тема 5.1. Обработка мяса

	Тема 5.2. Обработка домашней птицы, дичи, кролика

	Тема 5.3. Приготовление блюд из мяса, птицы, дичи и кролика

	Раздел 6. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок

	Тема 6.1. Приготовление гарниров, соусов, заправок к холодным блюдам

	Тема 6.2. Приготовление холодных блюд из овощей, из сельди

	Тема 6.3. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы

	Тема 6.4. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса

	Тема 6.5. Приготовление холодных блюд и закусок из птицы и дичи

	Тема 6.6. Приготовление холодных закусок из яиц и творога

	Тема 6.7. Приготовление бутербродов Приготовление горячих закусок

	Раздел 7. Технология приготовления сладких блюд и напитков

	Тема 7.1. Приготовление холодных сладких блюд и напитков

	Тема 7.2. Приготовление холодных сладких блюд

	Тема 7.3. Приготовление горячих сладких блюд и горячих напитков

	Раздел 8. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

	Тема 8.1. Приготовление дрожжевого теста Приготовление пресного теста: песочного, бисквитного, слоеного пресного теста, заварного теста.

	Тема 8.2. Приготовление изделий из дрожжевого теста. Приготовление изделий из пресного теста.


5. Материально-техническое обеспечение реализации основной профессиональной образовательной программы.
ГБПОУ РО «РТЭК»  располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных рабочим учебным планом. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

Реализация ОПОП обеспечивает: 

· Освоение обучающимися дисциплин циклов ОГСЭ, математического и общего естественнонаучного цикла, профессионального цикла в условиях созданной соответствующей образовательной среды в ГБПОУ РО РТЭК.

· Выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая занятия с использованием мультимедийного оборудования.
· Освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в  ГБПОУ РО РТЭК  и на предприятиях, организациях отрасли в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.

При использовании электронных обучающих ресурсов ГБПОУ РО РТЭК  обеспечивает каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.
Перечень кабинетов, лабораторий и других помещений

Кабинеты:

социально-экономических дисциплин;

иностранного языка;

информационных технологий в профессиональной деятельности;

экологических основ природопользования;

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

химии;

метрологии и стандартизации;

микробиологии, санитарии и гигиены.

Учебный кулинарный цех.

Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

электронный стрелковый тир.

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет (на 40 мест);

актовый зал.
6. Оценка результатов освоения 

основной профессиональной образовательной программы.
6.1. Текущий и промежуточный контроль достижений обучающихся. 

Порядок проведения текущего контроля и промежуточной аттестации определяется локальным актом «Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации студентов ГБПОУ РО РТЭК».

Система текущего и промежуточного контроля качества обучения студентов предусматривает решение следующих задач:

· обеспечение  целостного и полного усвоения студентами содержания образовательных программ Федеральных государственных образовательных стандартов (далее ФГОС) среднего профессионального образования (далее СПО);

· широкое использование современных контрольно-оценочных технологий;

· организацию самостоятельной работы студентов с учетом их индивидуальных способностей;

· поддержание постоянной обратной связи и принятие  оптимальных решений в управлении качеством обучения на уровне  преподавателя, ЦМК, отделения колледж  а;

· повышение мотивации студентов к регулярной учебной работе, самостоятельной работе, углублению знаний, дифференцированной итоговой оценки успеваемости студентов.

Для учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяют входной контроль. Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающихся и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Форма проведения входного контроля определяется преподавателем.
Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, МДК как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии, Интернет- тестирование.

Текущий контроль успеваемости может проводиться на любом из видов учебных занятий. Методы текущего контроля выбираются преподавателем, исходя из специфики учебной дисциплины, МДК, сформированных профессиональных и общих компетенций. Преподаватель обеспечивает разработку и формирование блока заданий, используемых для проведения текущего  контроля качества обучения.

Текущий контроль успеваемости может  осуществляться в следующих формах:

· устный опрос (фронтальный, индивидуальный и комбинированный) на уроках, лекциях, практических и семинарских занятиях; проверка выполнения письменных домашних заданий, практических и расчетно- графических работ;

· защита практических, лабораторных работ, рефератов;

· проверка диктантов (предметных и технических), сочинений;

· участие в деловой игре;

· контрольные работы;

· тестирование, в т.ч. компьютерное;

· контроль самостоятельной работы(в письменной или устной форме);

· семинарские занятия;

· коллоквиумы;

· тестирование в Интернет-тренажере;

· самоконтроль;

· взаимопроверка.

Возможны и другие виды ткущего контроля успеваемости, которые определяются преподавателями и методической службой колледж  а.
Данные  текущего контроля используются заместителями директора, заведующими отделениями, председателями цикловых методических комиссий, преподавателями, классными руководителями для обеспечения эффективной учебной работы студентов, своевременного выявления отстающих и оказании им содействия в изучении учебного материала, совершенствования методики преподавания, коррекции учебного процесса.

Промежуточный контроль успеваемости обеспечивает оперативное управление учебной деятельностью студента, ее корректировку и проводится с целью определения:

· соответствия уровня и качества подготовки специалиста ФГОС СПО;

· полноты и прочности теоретических знаний по дисциплине, МДК;

· сформированности профессиональных компетенций, умений применять полученные теоретические знания при решении практических задач, выполнении лабораторных работ;

Промежуточный контроль оценивает результаты учебной деятельности студента за семестр. Основными формами промежуточного контроля являются:

· зачет;

· дифференцированный зачет по учебной дисциплине, МДК, практике, по всем МДК в составе ПМ;

· экзамен по учебной дисциплине, МДК;

· комплексный экзамен по двум или нескольким учебным дисциплинам, по всем МДК в составе ПМ.

· экзамен (квалификационный).

Для аттестации студентов на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям (текущая и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить  знание, умение и основные компетенции. После разработки  преподавателями дисциплин, МДК,  профессиональных модулей оценочные  фонды проходят процедуру  внутреннего рецензирования и обсуждаются  на заседании соответствующей ЦМК. Утверждаются заместителем директора по учебно-воспитательной работе.
6.2. Государственная (Промежуточная) аттестация.
Государственная (Промежуточная) аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы. Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии или специальности при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе. Выпускная квалификационная работа выполняется в следующем виде: дипломная работа.

Порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется приказом Минобрнауки РФ «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»  от  16.08.2013 г, № 968 (в ред. Приказа Минобрнауки России от 31.01.2014 № 74)
