АННОТАЦИИ

к рабочим программам 

профессия: 19.01.17 Повар, кондитер

Аннотация 
к рабочей программе учебной дисциплины ОДБ.01. Русский язык и Литература
         
Рабочая  программа учебной дисциплины  ОДБ.01 Русский язык по профессии 19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе примерной программы по дисциплине «Русский язык», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
Программа ориентирована на достижение следующих целей:

· воспитание формирование представления о русском языке как духовной, нравственной и культурной ценности народа; осознание национального своеобразия русского языка; овладение культурой межнационального общения;

· дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков;

· освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого поведения в различных сферах общения;

· овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать языковые факты, оценивать их с точки зрения нормативности; различать функциональные разновидности языка и моделировать речевое поведение в соответствии с задачами общения;

· применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике; повышение уровня речевой культуры, орфографической и пунктуационной грамотности;

· освоение знаний о современном состоянии развития литературы и методах литературы как науки;

· знакомство с наиболее важными идеями и достижениями русской литературы, оказавшими определяющее влияние на развитие мировой литературы и культуры;

· овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений окружающего мира, восприятия информации литературного и общекультурного содержания, получаемой из СМИ, ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной литературы;

· развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления в ходе проведения простейших наблюдений и исследований, анализа явлений, восприятия и интерпретации литературной и общекультурной информации;

· воспитание убежденности в возможности познания законов развития общества и использования достижений русской литературы для развития цивилизации и повышения качества жизни;

· применение знаний по литературе в профессиональной деятельности и повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды.

Содержание программы структурировано на основе компетентностного подхода. В соответствии с этим у обучающихся развиваются и совершенствуются коммуникативная, языковая, лингвистическая (языковедческая) и культуроведческая компетенции.

В реальном учебном процессе формирование указанных компетенций происходит при изучении любой темы, поскольку все виды компетенций взаимосвязаны. Коммуникативная компетенция формируется не только при освоении раздела «Язык и речь», но и при изучении фонетики, лексики, словообразования, морфологии, синтаксиса, поскольку при изучении названных разделов большое внимание уделяется употреблению единиц языка в речи в соответствии с их коммуникативной целесообразностью.

Совершенствованию коммуникативных умений, речевых навыков и культуры речи способствует подготовка обучающимися устных выступлений, рефератов, информационная переработка текста (составление плана, тезисов, конспектов, аннотаций и т.д.).

Языковая и лингвистическая (языковедческая) компетенции формируются в процессе систематизации знаний о языке как знаковой системе и общественном явлении, его устройстве, развитии и функционировании; овладения основными нормами русского литературного языка, умения пользоваться различными лингвистическими словарями, обогащения словарного запаса и грамматического строя речи учащихся.

Формирование культуроведческой компетенции может проходить в процессе работы над специально подобранными текстами, отражающими традиции, быт, культуру русского и других народов.

Русский язык, как средство познания действительности, обеспечивает развитие интеллектуальных и творческих способностей обучающегося, развивает его абстрактное мышление, память и воображение, формирует навыки самостоятельной учебной деятельности, самообразования и самореализации личности. Особое значение придается изучению профессиональной лексики, терминологии, развитию навыков самоконтроля и потребности обучающихся обращаться к справочной литературе (словарям, справочникам и др.). При изучении русского языка как базового учебного предмета решаются задачи, связанные с формированием общей культуры, развития, воспитания и социализации личности.

Содержание программы ориентировано на синтез языкового, речемыслительного и духовного развития человека.

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

максимальной учебной нагрузки студента – 293 часов, 

в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  – 195 часов;

самостоятельной работы студента – 98 часов.

Содержание дисциплины

Раздел 1. Наука о языке. 

Тема 1.1. Русский язык в современном мире.

Раздел 2. Графика. Орфография. Морфология. 

Тема 2.1. Прописная буква в именах собственных. Правила переноса. 

Тема 2.2. Правописание безударных гласных, сомнительных и непроизносимых согласных в корне слова. 

Тема 2.3. Правописание чередующихся гласных в корне слова. 

Тема 2.4. Правописание гласных, согласных в приставках. Приставки ПРИ- и ПРЕ- 

Тема 2.5. Имя существительное. Правописание падежных окончаний и суффиксов существительных. 

Тема 2.6. Имя прилагательное. Правописаний падежных окончаний и суффиксов прилагательных. 

Тема 2.7. Полная и краткая формы прилагательных. Степени сравнения. 

Тема 2.8. Глагол как часть речи. Личные окончания глаголов. 

Тема 2.9. Правописание суффиксов глаголов. 

Тема 2.10. Причастие как часть речи. -Н- и -НН- в суффиксах причастий. Полная и краткая формы. 

Тема 2.11. Деепричастие как часть речи. 

Тема 2.12. Местоимение как часть речи. Неопределѐнные и отрицательные местоимения. 

Тема 2.13. Наречие как часть речи. Слитное, раздельное, дефисное правописание. Гласные и буква «Ь» на конце наречия. 

Тема 2.14. Служебные части речи. Правописание частиц. Правописание сложных подчинительных и сочинительных предлогов.

Раздел 3. Синтаксис. Пунктуация. 

Тема 3.1. Словосочетание. Виды связи в словосочетании. 

Тема 3.2. Простое предложение. Типы предложений. Знаки препинания в конце предложения и при перерыве речи. 

Тема 3.3. Главные члены предложения и способы их выражения. 

Тема 3.4. Тире между членами предложения. 

Тема 3.5. Второстепенные члены предложения. Определение. Приложение как разновидность определения. 

Тема 3.6. Дополнение. Основные виды обстоятельств. 

Тема 3.7. Обособленные члены предложения (определения, приложения). 

Тема 3.8. Обособление дополнения. 

Тема 3.9. Обособленное обстоятельство. 

Тема 3.10. Уточняющие и поясняющие члены предложения. Их обособление. 

Тема 3.11. Сравнительные обороты. 

Тема 3.12. Вводные слова и вводные предложения. Знаки препинания при обращении, междометиях, утвердительных, отрицательных и вопросительных словах. 

Тема 3.13. Однородные члены предложения. Союзы и обобщающие слова при однородных членах. 

Тема 3.14. Односоставные и двусоставные предложения. Типы односоставных предложений. Тема 3.15. Способы выражения главного члена односоставного предложения.

Раздел 4. Сложное предложение. 

Тема 4.1. Виды сложных предложений по средствам связи: союзные и бессоюзные предложения. 

Тема 4.2. Сложносочинённое предложение. Знаки препинания в сложносочинѐнном предложении. 

Тема 4.3. Сложноподчинённое предложение. Виды придаточных предложений. 

Тема 4.4. Знаки препинания в сложноподчинѐнном предложении с одним или несколькими придаточными предложениями. 

Тема 4.5. Бессоюзные предложения. 

Тема 4.6. Сложные синтаксические конструкции. 

Тема 4.7. Прямая речь. 

Тема 4.8. Косвенная речь. 

Тема 4.9. Текст. Его строение и оформление.

Раздел 1. Введение в литературоведение.

Тема 1.1. Художественная литература и наука о ней. Предмет и задачи. Литературные роды, жанры, направления и течения. Поэтика художественного произведения. 

Тема 1.2 А.С. Пушкин. Очерк жизни и творчества. Основные темы и мотивы лирики поэта. Поэма «Медный всадник». Критики о творчестве великого поэта. 

Тема 1.3. М.Ю. Лермонтов. Очерк жизни и творчества. Основные мотивы лирики. Критические статьи, посвященные прозаическим произведениям М.Ю. Лермонтова.

Раздел 2. Особенности развития литературы 2-ой половины 19 века.

Тема 2.1. А.Н. Островский. Жизнь и творчество. Творческая история пьесы «Гроза». Общая характеристика драмы. 

Тема 2.2. Быт и нравы города Калинова. Конфликт и расстановка действующих лиц. Идейно-художественное своеобразие пьесы «Гроза». Литературная критика о «Грозе». 

Тема 2.3. И.С. Тургенев. Жизнь и творчество. Художественный мир писателя. Сборник «Записки охотника». 

Тема 2.4. Роман «Отцы и дети». История создания. Система образов в романе. 

Тема 2.5. Критики о романе «Отцы и дети». Сторонники и противники Базарова. Его философские взгляды и проверка их жизнью. 

Тема 2.6. А.А. Фет. Очерк жизни и творчества. Теория чистого искусства. Ф.И. Тютчев. Биографический очерк. Многообразие тем лирики 

Тема 2.7. Н.Г. Чернышевский. Жизнь и творчество. Идейно-художественное своеобразие романа «Что делать?» 

Тема 2.8. А.И. Гончаров. Жизненный и творческий путь. Общая характеристика романа «Обломов», его нравственная проблематика.

Тема 2.9. Н.А. Некрасов. Биографический очерк. Основные темы лирики.

Тема 2.10. Творческая история и художественное своеобразие поэмы «Кому на Руси жить хорошо».

Тема 2.11. Жанр и композиция поэмы. Народное многоголосье в поэме-эпопее. Идейное своеобразие «Кому на Руси жить хорошо». 

Тема 2.12. М.Е. Салтыков-Щедрин. Жизнь и творчество. Сказки. Повесть «История одного города» и её идейно-художественное своеобразие.

Тема 2.13. Ф.М. Достоевский. Биографический очерк. Роман «Преступление и наказание». Идея романа и общая его характеристика. 

Тема 2.14. Художественное своеобразие романа. Теория жизни главного героя. Образ Петербурга в романе. 

Тема 2.15. Л.Н. Толстой. Биография. Основные этапы творчества. История романа «Война и мир». Особенности жанра и композиции. 

Тема 2.16. Мужские образы в романе «Война и мир». Искания Болконского. Мытарства Безухова. 

Тема 2.17. Светское общество и поместное дворянство в романе. 

Тема 2.18. Женские образы в романе «Война и мир». Любимая героиня автора. 

Тема 2.19. Русский национальный характер в романе. Тема народа и толпы. Наполеон и Кутузов – герои романа-эпопеи.

Тема 2.20. А.П. Чехов. Жизнь и творчество. Мироощущение писателя. Ранняя проза. Тема маленького человека в творчестве.

Тема 2.21. Драматургия Чехова. Исторические истоки и особенности развития поэтики «новой драмы». Пьеса «Вишнѐвый сад». 

Тема 2.22. Жанровое своеобразие комедии. Конфликт и его разрешение в пьесе.

Раздел 3. Особенности развития литературы на рубеже веков и 1-ой половины 20 века.

Тема 3.1. Мировое значение русской литературы. Сложный и неоднородный процесс развития литературы на рубеже веков. 

Тема 3.2. И.А. Бунин. Очерк жизни и творчества. Философичность лирики. Тонкость восприятия психологии человека и мира природы в рассказах писателя.

Тема 3.3. А.И. Куприн. Очерк жизни и творчества. Нравственные и социальные проблемы в повести «Поединок». Тема 3.4. Своеобразие подхода к теме любви в повестях «Олеся» и «Гранатовый браслет». Традиции и новаторство автора.

Раздел 4. Художественные открытия «Серебряного века».

Тема 4.1. Общая характеристика, традиции и новаторство «серебряного века русской поэзии. Тема 4.2. В.Я. Брюсов – основоположник символизма в русской поэзии. Н.С. Гумилѐв как основоположник акмеизма. 

Тема 4.3. А.А. Ахматова. Жизнь и творчество. Основные мотивы лирики и художественное своеобразие её поэзии. Тема 

4.4. М.И. Цветаева. Трагическая судьба поэта. Своеобразие художественного стиля. Основные темы творчества поэта. 

Тема 4.5. А.А. Блок. Биографический очерк. Своеобразие лирики. Поэма «Двенадцать». Система образов, сюжет и композиция. Идейно-художественное своеобразие поэмы. 

Тема 4.6. В.В. Маяковский. Жизнь и творчество поэта. Новаторство в поэзии.

Тема 4.7. С.А. Есенин. Трагическая судьба поэта. Народно-песенная основа лирики. Философия мира и человека в поэмах «Анна Снегина» и «Чѐрный человек»

Раздел 5. Отражение сложного исторического развития страны в художественной литературе

Тема 5.1. М. Горький. Жизнь и творчество. Романтический пафос раннего творчества. Реализм Горького-прозаика. 

Тема 5.2. М. Горький – драматург. Социально-философская драма «На дне». Роль писателя в судьбе русской литературы. 

Тема 5.3. А.А. Фадеев. Тема гражданской войны в романе «Разгром». Нравственные проблемы. Тема интеллигенции и революции. 

Тема 5. 4. И. Бабель. «Конармия». Новое освещение темы революции и гражданской войны. Трагедия народа. 

Тема 5. 5. М.А. Булгаков. Жизнь и творчество. Новатор.

Тема 5.6. Повесть «Собачье сердце». «Шариковщина» как социальное явление. Жизнь интеллигенции в водовороте революции. 

Тема 5. 7. А.П. Платонов. Краткий очерк жизни и творчества. Роман «Чевенгур» - приговор социальным утопиям. 

Тема 5.8. М.А. Шолохов. Жизнь, творчество, личность. Яркость характеров и острота коллизий в «Донских рассказах». 

Тема 5.9. «Поднятая целина». Идейное своеобразие и новаторство в трактовке романа. 

Тема 5.10. Тема Великой Отечественной войны в лирике 40х гг. Обзор. 

Тема 5.11. А.Т. Твардовский. Краткий очерк жизни и творчества, лирика. Поэма «Василий Тёркин» – поэма о народном подвиге. 

Тема 5.12. Человек на войне. Нравственные проблемы, поднимаемые в прозе. (Ю. Бондарев, К. Воробьёв, Б. Васильев). 

ема 5.13. Тема трагической судьбы в тоталитарном государстве. Тема осуждения тоталитаризма и правда о сталинизме. Обзор. В. Шаламов, Ю. Домбровский, А. Жигулин. 

Тема 5.14.А.И. Солженицын. Краткий очерк жизни и творчества. Тема нравственного противопоставления деспотии и ответственности за судьбу страны. 

Тема 5.15. Новые темы, идеи, образы литературы периода «оттепели». Обзор. Б. Ахмадулина, Р. Рождественский, Е. Евтушенко, А.Вознесенский.

Раздел 6. Литература конца 20-го начала 21-го века

Тема 6.1. Поэзия 60-80 гг. Обзор. Н. Рубцов, Л. Мартынов, Б. Слуцкий. Традиции русской классики. 

Тема 6.2. «Городская проза». Нравственная проблематика и художественные особенности. В. Дудинцев, Д Гранин, Ю. Трифонов. Обзор. 

ема 6.3. «Деревенская проза». Глубина и цельность духовного мира человека, кровно связанного с землѐй. В. Астафьев, Ф. Абрамов, В. Шукшин, В. Белов. Обзор. 

Тема 6.4. Драматургия 60-80 гг. Нравственная проблематика пьес. А. Вампилов, А. Арбузов и др. Обзор. 

Тема 6.5. Авторская песня. Еѐ место в развитии литературного процесса и музыкальной культуры страны. А. Галич, В. Цой, И. Тальков, А. Розембаум и т.д. Обзор. Тема 6.6. Литературный процесс последних десятилетий. Обзор. Ч. Айтматов, В. Астафьев, Г. Распутин

Раздел 7. Зарубежная литература

Тема 7.1. Обзор зарубежной литературы конца 19 – начала 20 века Тема 7.2. Обзор зарубежной литературы конца 20 – начала 21 века

          После изучения учебной дисциплины студент должен обладать общими компетенциями включающиеся в себя способностями:

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. Ориентировать в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

Аннотация
 к рабочей программе учебной дисциплины ОДБ.03 Иностранный язык 


Рабочая программа учебной дисциплины ОДБ.03 Иностранный язык для профессии 19.01.17 Повар, кондитер предназначена для изучения иностранного языка в учреждениях начального и среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена.

Учебная дисциплина ОДБ.03 Иностранный язык (Английский язык) относится к общеобразовательному циклу основной профессиональной образовательной программы.

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

· дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной)
· развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью, использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; личностному самоопределению в отношении будущей профессии; социальная адаптация; формирование качеств гражданина и патриота.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
говорение

– вести диалог (диалог–расспрос, диалог–обмен мнениями/суждениями, диалог–побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-оценочные средства;

– рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать сообщения;

– создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации;

аудирование

– понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;

– понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию;

– оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней:

чтение

– читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;

письменная речь

– описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера;

– заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка;

использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
– значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с соответствующими ситуациями общения;

– языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации общения в рамках изучаемых тем;

– новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;

– лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения;
– тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в том числе инструкции и нормативные документы по профессии «Повар, кондитер»

Главная структурная особенность содержания обучения заключается в его делении на 2 модуля: основной, который осваивается всеми обучающимися независимо от профиля профессионального образования и профессионально направленный (вариативный).

Перечень формируемых компетенций:

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений планировать свое речевое и неречевое поведение;

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых лексических единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях;

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка;

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации;

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания;

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 257 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов;

самостоятельной работы обучающегося 86 часов.

Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины ОДБ.04 История 

     Рабочая программа дисциплины ОДБ. 04 История по профессии  19.01.17 Повар, кондитер разработана на основе примерной программы учебной дисциплины «История», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
     Учебная дисциплина ОДБ. 04 История  относится к общему гуманитарному и социально – экономическому циклу основной профессиональной образовательной программы.

В результате изучения учебной дисциплины ОДБ. 04 История обучающийся должен 

знать/понимать:

· основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность отечественной и всемирной истории;

· периодизацию всемирной и отечественной истории;

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

· особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе;

· основные исторические термины и даты;

уметь:

· анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд);

· различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и исторические объяснения;

· устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений;

· представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, реферата, рецензии;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· определения собственной позиции по отношению к явлениям современной жизни, исходя из их исторической обусловленности;

· использования навыков исторического анализа при критическом восприятии получаемой извне социальной информации;

· соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически возникшими формами социального поведения;

· осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России.

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальная  учебная  нагрузка – 257 часов, в том числе: 

 обязательная  аудиторная  учебная нагрузка - 171 часов; 

самостоятельная  работа – 86 часов.

    После изучения дисциплины студент должен обладать общими  компетенциями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

АННОТАЦИЯ

к рабочей программе дисциплины ОДБ 05.Обществознание 
     Рабочая  программа дисциплины ОДБ 05. Обществознание для профессии  19.01.17 «Повар, кондитер», разработана на основе примерной программы учебной дисциплины «Обществознание», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
     Рабочая программа учебной дисциплины Обществознание предназначена для изучения обществознания  в учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего общего образования, при подготовке специалистов среднего звена.
Учебная дисциплина Обществознание относится к общеобразовательному циклу основной профессиональной образовательной программы.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
основные обществоведческие термины;

основы Конституции РФ, нормативно-правовые акты, регулирующие жизнь и деятельность нашего государства; 

суть и причины основных процессов, происходящих во всех сферах общественного развития в стране; 

о роли науки и научного познания, его структуре, формах и методах, то есть распознаёт и правильно применяет их в различных контекстах.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

- называть (перечислять) изученные социальные явления и объекты или их существенные свойства, то есть правильно обозначать их с помощью необходимых слов и словосочетаний;

- определять понятия входящие в минимальный перечень, то есть высказывать верные суждения о наиболее общих  существенных признаках социальных объектов или классов таких объектов;

- описывать изученные социальные объекты, то есть указывать признаки, как существенные, так и несущественные, дающие относительно полное представление об этих объектах;

- сравнивать указанные социальные объекты, то есть выявлять их отличия от всех иных и сходства определённого объекта с родственным;

- объяснять (интерпретировать) изученные социальные явления и процессы, то есть раскрывать их устойчивые существенные связи, как внутренние, так и внешние;

- характеризовать изученные социальные объекты и процессы, то есть указывать свойственные им признаки, имеющие значение в каком-либо (заданном) отношении;

- выявлять структуру социального объекта (процесса), соотношение и функции его элементов;

- приводить собственные примеры, то есть пояснять изученные теоретические положения и социальные нормы на соответствующих фактах;

- давать оценку изученных социальных объектов и процессов, то есть высказывать суждения об их ценности, уровне или значении;

- анализировать реальную социально-экономическую и профессиональную ситуацию, делать выбор и принимать решения. 

- корректно выражать  и аргументировано обосновывать свою мировоззренческую и социальную позицию;

- анализировать и дать оценку  процессам, происходящим в стране. 


Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: максимальная  учебная  нагрузка – 144 часов, в том числе: 

обязательная  аудиторная  учебная нагрузка - 96 часов;

 самостоятельная  работа -  48 часов.

     После изучения дисциплины студент должен обладать общими  компетенциями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
Аннотация 
рабочей программы учебной дисциплины ОДБ.09 Естествознание (химия)
1.1. Область применения программы:


Программа учебной дисциплины является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии: 19.01.17 Повар, кондитер 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС:

Общеобразовательный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

Примерная программа ориентирована на достижение следующих целей:

• освоение знаний о химической составляющей естественнонаучной картины мира,

важнейших химических понятиях, законах и теориях;

• овладение умениями применять полученные знания для объяснения разнообразных

химических явлений и свойств веществ, оценки роли химии в развитии современных

технологий и получении новых материалов;

• развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей в процессе

самостоятельного приобретения химических знаний с использованием различных источников информации, в том числе компьютерных;

• воспитание убежденности позитивной роли химии в жизни современного общества,

необходимости химически грамотного отношения к собственному здоровью и окружающей среде;

• применение полученных знаний и умений для сдачи ЕГЭ, для безопасного

использования веществ и материалов в быту, на производстве и в сельском хозяйстве, для

решения практических задач в повседневной жизни, для предупреждения явлений, наносящих вред здоровью человека и окружающей среде.

знать/понимать:

• роль химии в естествознании, ее связь с другими естественными науками, значение в

жизни современного общества;

• важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, молекула. Масса атомов и молекул. Ион, радикал. Аллотропия, изотопы. Атомные s-, p-, d-орбитали.

Химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления. Моль, молярная масса, молярный объем газообразных веществ, вещества молекулярного и немолекулярного строения. Дисперсные системы, истинные растворы, электролитическая диссоциация, кислотно - оснóвные реакции в водных растворах, гидролиз. Окисление и восстановление, электролиз. Скорость химической реакции, катализ, тепловой эффект реакции. Химическое равновесие. Углеродный скелет, функциональная группа, гомология, изомерия, основные типы реакций в неорганической и органической химии;

• основные законы химии: закон сохранения массы веществ, закон постоянства состава

веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева, закон Авогадро; 

• основные теории химии; строения атома, химической связи, электролитической

диссоциации, строения органических и неорганических соединений;

• классификацию и номенклатуру неорганических и органических соединений;

• природные источники углеводородов и способы их переработки;

• вещества и материалы, широко используемые в практике: основные металлы и сплавы. Графит, кварц, минеральные и органические кислоты, щелочи, аммиак.

Углеводороды, фенол, анилин, метанол, этанол, этиленгликоль, глицерин, формальдегид,

ацетальдегид, ацетон. Глюкоза, сахароза, крахмал, клетчатка. Аминокислоты, белки.

Искусственные волокна, каучуки, пластмассы, жиры, мыла и моющие средства;

уметь:

• называть: изученные вещества по «тривиальной» или международной номенклатурам;

• определять: валентность и степень окисления химических элементов. Тип химической

связи в соединениях, заряд иона, пространственное строение молекул, тип кристаллической решетки. Характер среды в водных растворах солей. Окислитель и восстановитель, направление смещения равновесия под влиянием различных факторов. Изомеры и гомологи, принадлежность веществ к разным классам неорганических и органических соединений. 

Типы реакций в неорганической и органической химии;

• характеризовать: s-, p-, d-элементы по их положению в Периодической системе Д.И.

Менделеева; общие химические свойства металлов, неметаллов, основных классов

неорганических и органических соединений; строение и свойства органических соединений углеводородов, спиртов, фенолов, альдегидов, карбоновых кислот, аминов, аминокислот и углеводов);

• объяснять: зависимость свойств химического элемента и образованных им веществ от

положения в Периодической системе Д.И. Менделеева; зависимость свойств неорганических веществ от их состава и строения, природу химической связи, зависимость скорости химической реакции от различных факторов, реакционной способности органических соединений от строения их молекул;

• выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших неорганических и

органических веществ, получению конкретных веществ, относящихся к изученным классам соединений;

• проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций;

• осуществлять самостоятельный поиск химической информации с использованием

различных источников (справочных, научных и научно-популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета); использовать компьютерные технологии для обработки и передачи химической информации, её представления в различных формах;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и

повседневной жизни:

• для понимания глобальных проблем, стоящих перед человечеством: экологических,

энергетических и сырьевых;

• объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на производстве;

• экологически грамотного поведения в окружающей среде;

• оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм человека и

другие живые организмы;

• безопасной работы с веществами в лаборатории, быту и на производстве;

• определения возможности протекания химических превращений в различных условиях и

оценки их последствий;

• распознавания и идентификации важнейших веществ и материалов;

• оценки качества питьевой воды и отдельных пищевых продуктов;

критической оценки достоверности химической информации, поступающей из различных

источников. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями:
OK I. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определённых преподавателем.

ОК З. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности,  нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения

поставленных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в своей

деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с обучающимися,

преподавателем.

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 108 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 72 часа;

самостоятельной работы обучающегося - 36 часов.

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета

Аннотация 
рабочей программы учебной дисциплины ОДБ.09 Естествознание (биология)

1.1. Область применения программы 

Программа составлена на основе примерной программы учебной дисциплины «Биология», в соответствие с «Рекомендациями по реализации образовательной программы среднего общего образования в образовательных учреждениях среднего профессионального образования, рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
Рабочая программа учебной дисциплины разработана для изучения биологии в КГА ПОУ «ДИТК», реализующего образовательную программу среднего общего образования при подготовке специалистов среднего звена.
1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС:

Учебная дисциплина Биология принадлежит к группе естественнонаучного цикла

общеобразовательных дисциплин среднего (полного) общего образования, направлена на

формирование и развитие общеучебных, общих компетенций (ОК):

• 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 в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, потребителями.

• ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за

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.

• ОК 1 0. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных

профессиональных знаний (для юношей).

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

1. 
освоение знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция, Вид,

Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, о выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании современной естественнонаучной картины мира; о методах научного познания;

2. 
овладение умениями обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, в развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 

3. 
развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей

развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и

происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации;

4. 
воспитание убежденности в возможности познания живой природы, необходимости

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем;

5. 
использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни

для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснования и

соблюдения мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах,

соблюдению правил поведения в природе.

Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального

компонента государственного стандарта среднего общего образования базового уровня.

Программа предусматривает формирование у обучающихся общенаучных знаний, умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций Освоение учебной дисциплины «Биология» базируется на знаниях обучающихся, полученных при изучении биологических предметов (экология, анатомия и т.д.), химии, физики, географии.

Для успешного усвоения знаний, приобретения обучающимися практических навыков, опыта самостоятельной деятельности в содержание обучения включено выполнение лабораторных и практических работ, рефератов, проведение экскурсий

Специалистам данного профиля также важно иметь информацию об экологическом.

В результате изучения учебной дисциплины «Биология» обучающийся должен:

знать/понимать:

• 
основные положения биологических теорий и закономерностей: клеточной теории,

эволюционного учения, учения В.И.Вернадского о биосфере, законы Г.Менделя,

закономерностей изменчивости и наследственности;

• 
строение и функционирование биологических объектов: клетки, генов и хромосом,

структуры вида и экосистем;

• 
сущность биологических процессов: размножения, оплодотворения, действия

искусственного и естественного отбора, формирование приспособленности, происхождение видов, круговорот веществ и превращение энергии в клетке, организме, в экосистемах и биосфере;

• 
вклад выдающихся (в том числе отечественных) ученых в развитие биологической

науки;

• 
биологическую терминологию и символику;

уметь:

• 
объяснять роль биологии в формировании научного мировоззрения; вклад

биологических теорий в формирование современной естественно-научной картины мира;

единство живой и неживой природы, родство живых организмов; отрицательное влияние

алкоголя, никотина, наркотических веществ на эмбриональное и постэмбриональное развитие 28 человека; влияние экологических факторов на живые организмы, влияние мутагенов на растения, животных и человека; взаимосвязи и взаимодействие организмов и окружающей среды; причины и факторы эволюции, изменяемость видов; нарушения в развитии организмов, мутации и их значение в возникновении наследственных заболеваний; устойчивость, развитие и смены экосистем; необходимость сохранения многообразия видов;

• 
решать элементарные биологические задачи; составлять элементарные схемы

скрещивания и схемы переноса веществ и передачи энергии в экосистемах (цепи питания);

описывать особенности видов по морфологическому критерию;

• 
выявлять приспособления организмов к среде обитания, источники и наличие

мутагенов в окружающей среде (косвенно), антропогенные изменения в экосистемах своей

местности;

• 
сравнивать биологические объекты: химический состав тел живой и неживой природы, зародышей человека и других животных, природные экосистемы и агроэкосистемы своей местности; процессы (естественный и искусственный отбор, половое и бесполое размножение) и делать выводы и обобщения на основе сравнения и анализа;

• 
анализировать и оценивать различные гипотезы о сущности, происхождении жизни и

человека, глобальные экологические проблемы и их решения, последствия собственной

деятельности в окружающей среде;

• 
изучать изменения в экосистемах на биологических моделях;

• 
находить информацию о биологических объектах в различных источниках (учебниках,

справочниках, научно-популярных изданиях, компьютерных базах, ресурсах сети Интернет) и критически ее оценивать;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и

повседневной жизни:

• 
для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других заболеваний,

стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в

природной среде;

• 
оказания первой помощи при травматических, простудных и других заболеваниях,

отравлениях пищевыми продуктами;

• 
оценки этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии

(клонирование, искусственное оплодотворение).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями.

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 108 часов, в том числе:

− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -72 час;

- самостоятельной работы обучающихся – 36 часов.

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета.
Аннотация 
рабочей программы учебной дисциплины ОДБ.09. Естествознание (физика)

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины разработана  на основе примерной программы учебной дисциплины, рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в общеобразовательный цикл.

«Физика» является дисциплиной, закладывающей базу для последующего изучения

специальных предметов. Физика - общая наука о природе, дающая диалектно -

материалистическое понимание окружающего мира. Человек, получивший среднее

профессиональное образование, должен знать основы современной физики, которая имеет не

только важное общеобразовательное, мировоззренческое, но и прикладное значение.

Учебная дисциплина «Физика» относится к группе общеобразовательных дисциплин

среднего общего образования.

Изучение раздела «Физика» направлено на освоение общеучебных компетенций:

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. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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 в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,

потребителями.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных

профессиональных знаний (для юношей).

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

• описывать и объяснять физические явления и свойства тел: движение небесных тел

и искусственных спутников Земли; свойства газов, жидкостей и твердых тел;

• отличать гипотезы от научных теорий;

• делать выводы на основе экспериментальных данных;

• приводить примеры, показывающие, что:

− наблюдения и эксперимент являются основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить истинность теоретических выводов;

− физическая теория дает возможность объяснять известные явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления;

• приводить примеры практического использования физических знаний: законов

механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; различных видов

электромагнитных излучений для развития радио - и телекоммуникаций;

• воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать

информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, научно-популярных статьях;

• использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и

повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности в процессе

использования транспортных средств, бытовых электроприборов, средств радио- и

телекоммуникационной связи; оценки влияния на организм человека и другие организмы

загрязнения окружающей среды; рационального природопользования и защиты окружающей

среды.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

• смысл понятий: физическое явление, гипотеза закон, теория, вещество, взаимодействие;

• смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, работа,

механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, давление, объем,

количество теплоты, работа, элементарный электрический заряд;

• смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, сохранения

энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики;

• вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на развитие

физики.

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося – 54 часов, в том числе:

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часа;

 внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося – 18 часов.

Итоговая аттестация в форме зачета.
Аннотация

к рабочей программе учебной дисциплины ОДП. 11 География
     Рабочая программа дисциплины ОДП. 11 География  по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер разработана на основе примерной программы учебной дисциплины География, рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
Учебная дисциплина ОДП. 11 География  относится к общему гуманитарному и социально – экономическому циклу основной профессиональной образовательной программы.

В результате изучения учебной дисциплины ОДП.11 География  обучающийся должен  
знать/понимать:
· основные географические понятия и термины; традиционные и новые методы географических исследований;

· особенности размещения основных видов природных ресурсов, их главные месторождения и территориальные сочетания; численность и ди​намику населения мира, отдельных регионов и стран, их этногеографическую специфику; различия в уровне и качестве жизни населения, основные направления миграций; проблемы современной урбанизации;

· географические аспекты отраслевой и территориальной структуры мирового хозяйства, размещения его основных отраслей; географическую специфику отдельных стран и регионов, их различия по уровню социаль​но-экономического развития, специализации в системе международного географического разделения труда; географические аспекты глобальных проблем человечества;

· особенности современного геополитического и геоэкономического положения России, ее роль в международном географическом разделении труда;

уметь:

· определять и сравнивать по разным источникам информации гео​графические тенденции развития природных, социально-экономических и геоэкологических объектов, процессов и явлений;

· оценивать и объяснять ресурсообеспеченность отдельных стран и регионов мира, их демографическую ситуацию, уровни урбанизации и территориальной концентрации населения и производства, степень природных, антропогенных и техногенных изменений отдельных территорий;

· применять разнообразные источники географической информации для проведения наблюдений за природными, социально-экономическими и геоэкологическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями под влиянием разнообразных факторов;

· составлять комплексную географическую характеристику регионов и стран мира; таблицы, картосхемы, диаграммы, простейшие карты, моде​ли, отражающие географические закономерности различных явлений и процессов, их территориальные взаимодействия;

                 • сопоставлять географические карты различной тематики;

  Количество часов на освоение рабочей  программы учебной дисциплины:

максимальная  учебная  нагрузка – 108 часов, в том числе:  

обязательная  аудиторная  учебная нагрузка – 72 часов; 
лекции – 48 часов, 
практические и лабораторные работы – 24 часов; 
самостоятельная  работа -  36 часов.

    После изучения дисциплины студент должен обладать общими  компетенциями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины ОДБ.12 Физическая культура 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОДБ.12 Физическая культур по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер  разработана на основе примерной программы по дисциплине «Физическая культура», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью рабочей профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер и предназначена для изучения физической культуры в учреждениях среднего  профессионального образования   социально-экономического  профиля.
1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

·  выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

· выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации;

· проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;

· преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием разнообразных способов передвижения;

· выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки;

· осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической культурой;

· выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом по легкой атлетике, гимнастике, лыжам спортивным играм и П.П.Ф.П. при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

·  влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;

· способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической подготовленности;

· правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности.

         После изучения учебной дисциплины студент должен обладать общими компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 257 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 час;

самостоятельной работы обучающегося 86 часов.

Аннотация
 к рабочей программе учебной дисциплины  ОДБ.13 Основы безопасности жизнедеятельности 

Программа учебной дисциплины ОДБ. 13 Основы безопасности жизнедеятельности по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер и предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена, рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
Программа учебной дисциплины  может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в соответствии с ФГОС профессий/специальностей социально-экономического профиля. 
Учебная дисциплина Основы безопасности жизнедеятельности относится к общеобразовательному циклу основной профессиональной образовательной программы.

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

· освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом образе жизни; о государственной системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по защите государства;

· воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства уважения к героическому наследию России и ее государственной символике, патриотизма и долга по защите Отечества; 

· развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по предотвращению актов терроризма; потребности ведения здорового образа жизни; 

· овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; действовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим.

В результате изучения учебной дисциплины «Основ безопасности жизнедеятельности» обучающийся должен:

знать/понимать

· основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него; 

· потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхождения, характерные для региона проживания; 

· основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера; 

· основы российского законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан;

· порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского освидетельствования, призыва на военную службу; 

· состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации;

· основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время прохождения военной службы и пребывания в запасе;

· основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской службы;

· требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности призывника;

· предназначение, структуру и задачи РСЧС;

· предназначение, структуру и задачи гражданской обороны;

уметь
· владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;

· пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты;

· оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное самоопределение по отношению к военной службе.

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

· для ведения здорового образа жизни;

· оказания первой медицинской помощи;

· развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной службы;

· вызова (обращения за помощью) в случае необходимости соответствующей службы экстренной помощи.
 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов;

самостоятельной работы обучающегося 36 часов.
Аннотация 
к рабочей программе учебной дисциплины ОДП.14 «Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия»
Рабочая  программа учебной дисциплины ОДП.14 «Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия» по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер разработана на основе примерной программы по дисциплине «Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
Рабочая программа учебной дисциплины «Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия» принадлежит к общеобразовательным профильным дисциплинам и является частью основной профессиональной образовательной программы, предназначена для изучения учебной дисциплины «Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия» в учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего общего образования, при подготовке специалистов среднего звена по профессии социально-экономического профиля 19.01.17. Повар, кондитер.

Программа учебной дисциплины ОДП.14 «Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия» состоит из четырех разделов:

· Алгебра (Развитие понятия о числе, Корни, степени и логарифмы, Основы тригонометрии, Функции, их свойства и  графики, Степенные, показательные, логарифмические и тригонометрические функции, Уравнения и неравенства)
· Геометрия (Прямые и плоскости в пространстве, Координаты и векторы, Многогранники, Тела и поверхности вращения, Измерения в геометрии)

· Алгебра и начала анализа (Дифференциальное и интегральное исчисление)

· Элементы теории вероятностей (Элементы теории вероятностей и математической статистики, Элементы комбинаторики)

В результате изучения учебной дисциплины «Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия» обучающийся должен

знать/понимать:
· значение математической науки для решения задач, возникающих в теории и практике; широту и в то же время ограниченность применения математических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в природе и обществе;

· практики и вопросов, возникающих в самой математике для формирования и развития математической науки; историю развития понятия числа, создания математического анализа, возникновения и развития геометрии;

· универсальный характер законов логики математических рассуждений, их применимость во всех областях человеческой деятельности;

· вероятностный характер различных процессов окружающего мира.

· выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и письменные приемы; находить приближенные значения величин и погрешности вычислений (абсолютная и относительная); сравнивать числовые выражения;

· находить значения корня, степени, логарифма, тригонометрических выражений на основе определения, используя при необходимости инструментальные средства; пользоваться приближенной оценкой при практических расчетах;

· выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные со свойствами степеней, логарифмов, тригонометрических функций; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

· для практических расчетов по формулам, включая формулы, содержащие степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, используя при необходимости справочные материалы и простейшие вычислительные устройства.

· вычислять значение функции по заданному значению аргумента при различных способах задания функции;

· определять основные свойства числовых функций, иллюстрировать их на графиках;

· строить графики изученных функций, иллюстрировать по графику свойства элементарных функций;

· использовать понятие функции для описания и анализа зависимостей величин;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

· для описания с помощью функций различных зависимостей, представления их графически, интерпретации графиков.

· находить производные элементарных функций;

· использовать производную для изучения свойств функций и построения графиков;

· применять производную для проведения приближенных вычислений, решать задачи прикладного характера на нахождение наибольшего и наименьшего значения;

· вычислять в простейших случаях площади и объемы с использованием определенного интеграла;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· решения прикладных задач, в том числе социально-экономических и физических, на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение скорости и ускорения,

· решать рациональные, показательные, логарифмические, тригонометрические уравнения, сводящиеся к линейным и квадратным, а также аналогичные неравенства и системы;

· использовать графический метод решения уравнений и неравенств;

· изображать на координатной плоскости решения уравнений, неравенств и систем с двумя неизвестными;

· составлять и решать уравнения и неравенства, связывающие неизвестные величины в текстовых (в том числе прикладных) задачах.

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:
· для построения и исследования простейших математических моделей.

· решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием известных формул;

· вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчета числа исходов;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

· для анализа реальных числовых данных, представленных в виде диаграмм, графиков;

· анализа информации статистического характера.

· распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить трехмерные объекты с их описаниями, изображениями;

· описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, аргументировать свои суждения об этом расположении;

· анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов в пространстве;

· изображать основные многогранники и круглые тела; выполнять чертежи по условиям задач;

· строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды;

· решать планиметрические и простейшие стереометрические задачи на нахождение геометрических величин (длин, углов, площадей, объемов);

· использовать при решении стереометрических задач планиметрические факты и методы;

· проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

· для исследования (моделирования) несложных практических ситуаций на основе изученных формул и свойств фигур;

· вычисления объемов и площадей поверхностей пространственных тел при решении практических задач, используя при необходимости справочники и вычислительные устройства.

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося составляет 428 часов: 
из них обязательной аудиторной нагрузки - 285 часа;

            самостоятельной внеаудиторной работы студентов - 143 часов.

Аннотация 
рабочей программы учебной дисциплины ОДП.15 Информатика 

1.1. Область применения программы

Реализация среднего общего образования в пределах ППКРС по профессии 19.01.17. Повар, кондитер в соответствии с примерной программой по предмету «Информатика», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС:

Дисциплина принадлежит к группе общеобразовательных дисциплин среднего общего

образования и направлена на формирование общих (общеучебных) компетенций.

1.3. Требования к результатам обучения:

Программа учебной дисциплины «Информатика» предназначена для изучения информатики в учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 
Программа ориентирована на достижение следующих целей:

• освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира, роль информационных процессов в обществе, биологических и технических системах;

 овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении

других дисциплин;

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов;

• воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм информационной деятельности;

 приобретение опыта использования информационных технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности.

Содержание программы представлено пятью темами:

– информационная деятельность человека;

– информация и информационные процессы;

– средства информационно-коммуникационных технологий;

– технологии создания и преобразования информационных объектов;

– телекоммуникационные технологии.

Содержание каждой темы включает теоретический и практико-ориентированный материал, реализуемый в форме практикумов с использованием средств ИКТ.

При освоении программы у обучающихся формируется информационно-коммуникационная компетентность – знания, умения и навыки по информатике, необходимые для изучения других общеобразовательных предметов, для их использования в ходе изучения специальных дисциплин профессионального цикла, в практической деятельности и повседневной жизни.

Программа может использоваться другими образовательными учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образовательную программу среднего общего образования.

В результате изучения учебной дисциплины «Информатика» обучающийся должен:знать/понимать:
• различные подходы к определению понятия «информация»;

• виды информационных процессов; примеры источников и приемников информации;

• методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный. Знать единицы измерения информации;

• единицы измерения количества и скорости передачи информации; принцип дискретного

(цифрового) представления информации;

• назначение наиболее распространенных средств автоматизации информационной деятельности (текстовых редакторов, текстовых процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, компьютерных сетей);

• назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные объекты или процессы;

• использование алгоритма как способа автоматизации деятельности;

• назначение и функции операционных систем; информационных и коммуникационных технологий;

уметь

• оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники;

• распознавать информационные процессы в различных системах;

• оценивать числовые параметры информационных объектов и процессов: объем памяти,

необходимый для хранения информации; скорость передачи информации;

• выполнять базовые операции над объектами, проверять свойства этих объектов;

выполнять и строить простые алгоритмы;

• оперировать информационными объектами, используя графический интерфейс:

открывать, именовать, сохранять объекты, архивировать и разархивировать информацию,

пользоваться меню и окнами, справочной системой; предпринимать меры антивирусной

безопасности;

• использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие реальному

объекту и целям моделирования;

• осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с поставленной

задачей;

• иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных технологий;

• создавать информационные объекты сложной структуры, 

в том числе:

− гипертекстовые

− структурировать текст, используя нумерацию страниц, списки, ссылки, оглавления;

− проводить проверку правописания; использовать в тексте таблицы, изображения;

− создавать и использовать различные формы представления информации: формулы, графики, диаграммы, таблицы (в том числе динамические, электронные, в частности – в практических задачах), переходить от одного представления данных к другому;

− создавать рисунки, чертежи, графические представления реального объекта, в частности, в процессе проектирования с использованием основных операций графических редакторов, учебных систем автоматизированного проектирования; осуществлять простейшую обработку цифровых изображений;

− создавать записи в базе данных;

− создавать презентации на основе шаблонов;

• просматривать, создавать, редактировать, сохранять записи в базах данных;

• осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных сетях и пр.;

• представлять числовую информацию различными способами (таблица, массив, график, диаграмма и пр.);

• искать информацию с применением правил поиска (построения запросов) в базах данных,

компьютерных сетях, некомпьютерных источниках информации (справочниках и словарях,

каталогах, библиотеках) при выполнении заданий и проектов по различным учебным дисциплинам;

• пользоваться персональным компьютером и его периферийным оборудованием (принтером, сканером, модемом, мультимедийным проектором, цифровой камерой); следовать требованиям техники безопасности, гигиены, эргономики и ресурсосбережения при работе со средствами информационных и коммуникационных технологий;

• соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при использовании средств ИКТ;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и

повседневной жизни для:

• эффективной организации индивидуального информационного пространства;

• автоматизации коммуникационной деятельности;

• эффективного применения информационных образовательных ресурсов в учебной деятельности.

Качество подготовки по информатике и ИКТ определяется уровнем сформированности знаний, умений, навыков, компетенций, необходимых для освоения профессиональных дисциплин.

В результате освоения дисциплины «Информатика» обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями, включающих в себя способность:

• понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес (ОК1);

• организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем (ОК2);

• анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку

и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

(ОК3);

• осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК4);

• использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК5);

• работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами (ОК6);

• исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей) (ОК7).

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

• Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 162 час, в том числе:

• обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 108 час;

• самостоятельной работы обучающегося - 54 часов.

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета.

Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины ОДП.17 Право

  Рабочая  программа учебной дисциплины ОДП.17 Право по профессии СПО 19.01.17.  Повар, кондитер разработана на основе примерной программы по дисциплине «Право», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
1.1. Область применения программы

     
Программа учебной дисциплины является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы и предназначена  для изучения в учреждениях  среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена по профессии СПО 19.01.17.  Повар, кондитер. 


Программа учебной дисциплины может быть использована другими образовательными учреждениями, реализующими образовательные программы среднего общего образования.

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· Правильно употреблять основные правовые понятия и категории (юридическое лицо, правовой статус, компетенция, полномочия, судопроизводство),  

· Характеризовать: основные черты правовой системы России, порядок принятия и вступления в силу законов, порядок заключения и расторжения брачного контракта, трудового договора, правовой статус участника предпринимательской деятельности, порядок получения платных образовательных услуг, порядок призыва на военную службу:

· Объяснять: взаимосвязь права и других социальных норм, основные условия приобретения гражданства, особенности прохождения альтернативной гражданской службы.

· Различать:  виды судопроизводства, полномочия правоохранительных органов, адвокатуры, нотариата, прокуратуры, организационно правовые формы предпринимательства,  порядок рассмотрения споров в сфере  отношений, урегулированных правом.

· Приводить примеры:   различных видов правоотношений, правонарушений, ответственности.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· Права и обязанности, ответственность гражданина, как участника конкретных  правоотношений (избирателя, налогоплательщика, работника, потребителя, супруга, абитуриента), механизмы реализации и способы защиты прав человека и гражданина в России, органы и способы международно-правовой защиты прав человека, формы и процедуры избирательного процесса в России.

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальная учебная нагрузка обучающегося  150 часов, в том числе: 
обязательная аудиторная нагрузка обучающегося   100 часов;

самостоятельная работа обучающегося - 50 часов.

Аннотация

к рабочей программе учебной дисциплины ОДП.18 Экономика
  Рабочая программа учебной дисциплины ОДП.18 Экономика разработана по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер социально-экономического профиля  на основе примерной программы «Экономика», рекомендованной ФГАУ «ФИРО» в качестве примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2015 г.
1.1. Область применения рабочей программы

Программа учебной дисциплины является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы и предназначена  для изучения в учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего полного общего образования при подготовке квалифицированных  специалистов по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер
1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина «Экономика» в структуре основной  профессиональной образовательной программы принадлежит к общеобразовательному профильному циклу. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать/понимать:

· функции денег, банковскую систему, причины различий в уровне оплаты труда, основные виды налогов, организационно-правовые формы предпринимательства, виды ценных бумаг, факторы экономического роста;

уметь:

· приводить примеры: факторов производства и факторных доходов, общественных благ, российских предприятий разных организационных форм, глобальных экономических проблем;

· описывать: действие рыночного механизма, основные формы заработной платы и стимулирования труда, инфляцию, основные статьи госбюджета России, экономический рост, глобализацию мировой экономики;

· объяснять: взаимовыгодность добровольного обмена, причины неравенства доходов, виды инфляции, проблемы международной торговли;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:
· для получения и оценки экономической информации;

· составления семейного бюджета;

· оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, члена семьи и гражданина.

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  134  часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося    89 часов;

самостоятельной работы обучающегося  45 часов.

Аннотация

к рабочей программе учебной дисциплины ОДП.21 Введение в специальность
           Рабочая программа ОДП.21 Введение в специальность разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года.
1.1. Область применения программы

           Программа учебной дисциплины (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер.
1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· выполнять планирование и распределение рабочего времени;
· представлять характеристику будущей профессиональной деятельности и рабочего места 
· производить   поиск   и   использование   информации,   необходимой   для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
· использовать       информационно-коммуникационные       технологии       в профессиональной деятельности.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· виды деятельности повара, кондитера;
· профессиональные качества будущего специалиста;
· взаимодействие и     представление     родственных    профессий     и специальностей;
· назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности;
· историю развития общественного питания и перспективы развития отрасли в сфере обслуживания.
· перспективы развития общественного питания и его  основные направления.
           После изучения учебной дисциплины студент должен обладать общими компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося  45 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 30  часов;

самостоятельной работы обучающегося  15 часов.

Аннотация

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОДП.23 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания

Рабочая  программа дисциплины  ОДП. 23. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания   разработана в соответствии с учебным планом по профессии СПО 19.01.17  Повар, кондитер.
Область применения  программы.

Рабочая программа учебной дисциплины (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО 19.01.17  Повар, кондитер и может быть использована в дополнительном профессиональном образовании по программам повышения квалификации и переподготовки по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер  для слушателей, имеющих среднее общее или профессиональное образование и опыт работы на предприятиях общественного питания, а также при освоении профессии Повар, кондитер в рамках специальности СПО  19.02.10 Технология продукции общественного питания для студентов, имеющих основное общее или среднее общее образование без опыта работы.

Место дисциплины в структуре ОПОП.

Учебная дисциплина входит в структуру общеобразовательных  дисциплин профильного цикла.

Цели и задачи дисциплины.

В результате  освоения учебной   дисциплины обучающийся должен.

уметь:

-сервировать стол, 

- подготавливать зал к праздничному обслуживанию.

знать: 

-основы меню,

- организацию  работы моечной столовой посуды и хлеборезки,

- форму обслуживания посетителей,

- основные правила этикета,

- правила сервировки стола,

- виды и назначение  столовой посуды, приборов, столового белья,

- правила обслуживания праздничных вечеров  и правила изучения потребительского спроса.

1.4.  Количество  часов на освоение рабочей программы:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 73 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 49 часов,

- самостоятельной работы обучающегося 24 часов.

Аннотация

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОДП.24 Основы калькуляции и учета в общественном питании

            Рабочая  программа учебной дисциплины ОДП. 24. Основы калькуляции и учета в общественном питании  разработана в соответствии с учебным планом по профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер».

1.1.Область применения  программы.

Рабочая программа учебной дисциплины (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер» и может быть использована в дополнительном профессиональном образовании по программам повышения квалификации и переподготовки по профессии СПО 19.01.17 «Повар, кондитер» для слушателей, имеющих среднее общее или профессиональное образование и опыт работы на предприятиях общественного питания, а также при освоении профессии Повар, кондитер в рамках специальности СПО  19.02.10 Технология продукции общественного питания для студентов, имеющих основное общее или среднее общее образование без опыта работы.

1.2.Место дисциплины в структуре ОПОП.

Учебная дисциплина входит в структуру общеопрофессиональных  дисциплин профильного цикла.

1.3.Цели и задачи дисциплины.

В результате  освоения учебной   дисциплины обучающийся должен.

уметь:

- осуществлять контроль за сохранностью товарно-материальных ценностей;

- осуществлять приемку товара и контроль  за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары;

- оформлять  документы, отражающие работу производства;

- составлять калькуляцию блюд  и мучных кондитерских изделий.

знать: 

- порядок пользования сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных кондитерских  изделий;

- расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых  изделий из овощей, рыбы, мяса и птицы;

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд;

- порядок расчета продажных цен на продукцию общественного питания;

- документальное  оформление  хозяйственных операций.

1.4. Количество  часов на освоение рабочей программы:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 45 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 30 часов,

- самостоятельной работы обучающегося - 15 часов.

Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины 
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве разработана на основе  Федерального Государственного стандарта (далее ФГОС) по профессии  среднего профессионального образования (далее СПО) 19.01.17 «Повар, кондитер», приказ Минобрнауки № 798 от  02 августа 2013 года и на основе примерной программы учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной     профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии 16675 «Повар».
1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

   соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

   производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

   готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

   выполнять простейшие микробиологические исследования  бактерий и грибов и давать оценку полученных результатов;

   определять микробиологические показатели;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

   основные группы патогенных микроорганизмов;

   основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

    возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

    санитарно-технологические требования к помещениям предприятий общественного питания, оборудованию, инвентарю, одежде;

    правила личной гигиены работников пищевых производств;

    классификацию моющих средств, правила  их применения, условия и сроки их хранения;

    правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации в помещениях предприятий общественного питания.

           После изучения учебной дисциплины студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые  блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы.
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, ясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
1.3.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

      максимальной учебной нагрузки обучающегося 47 часа, в том числе:

      обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  32 часов;

      самостоятельной работы обучающегося 15 часов.

Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины 
ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования  по 19.01.17 «Повар, кондитер», приказ Министерства образования и науки № 798 от 02 августа 2013 г.

1.1. Область применения программы

 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер».

 Программа учебной дисциплины может быть использована для реализации программ дополнительного профессионального образования (повышение квалификации, профессиональная подготовка) по профессии 16675 «Повар». 

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

уметь:

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

- составлять рационы питания.

знать:

- роль пищи для организма человека;

- основные процессы обмена веществ в организме;

- суточный расход энергии;

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 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 неё факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рационов питания;

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров. 

           После изучения учебной дисциплины студент должен обладать общими компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

1.3. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 47 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа; 
самостоятельная работа учащихся - 15 часов

Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины 
ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования  по 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от 02 августа 2013 г.

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС СПО по профессии 198.01.17 Повар, кондитер.
Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии 16675 «Повар». 

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

С целью овладения указанными в ФГОС видами профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся  в ходе освоения учебной дисциплины должен:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
·  организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

·  подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь для приготовления блюд;

·  обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

·  производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

·  проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· характеристики основных типов организации общественного питания;

·  принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

·  учет сырья и готовых изделий на производстве на предприятиях общественного питания;

·  устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного    и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

·  правила  безопасного использования технологического оборудования кулинарного    и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

·  виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
           После изучения учебной дисциплины студент должен обладать общими компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося - 14 часов

Аннотация
образовательной программы учебной дисциплины

ОП.04 Экономические и правовые основы

производственной деятельности

1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер входит в состав укрупнённой группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке по профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер, 16476 Пекарь-мастер, 16472 Пекарь, повышении квалификации и переподготовке работников в области общественного питания при наличии основного общего образования. Опыт работы не требуется.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной

образовательной программы:

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения

дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

 применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

 защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 принципы рыночной экономики;

 организационно-правовые формы организаций;

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

 механизмы формирования заработной платы;

 формы оплаты труда.

4. Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося - 14 часов.

В рабочей  программе представлены:

 результаты освоения учебной дисциплины;

 структура и примерное содержание учебной дисциплины;

 условия реализации программы учебной дисциплины;

 контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер и обеспечивает практическую реализацию Федерального государственного образовательного

стандарта в рамках образовательного процесса.

Аннотация 
к рабочей программе учебной дисциплины

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 


Рабочая программа учебной дисциплины ОП.05 Безопасность жизнедеятельности  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО: 19.01.17 Повар, кондитер.

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки).

Учебная дисциплина Безопасность жизнедеятельности входит в общепрофессиональный цикл.

Перечень формируемых компетенций:

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

В результате освоения дисциплины обучающийся 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 профессии;

· применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

· владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

· оказывать первую помощь пострадавшим.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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;

· область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим;

· 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 профессиям НПО.

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  32 часа;

самостоятельной работы обучающегося 14 часа.
Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля

ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов  разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года и на основе примерной программы профессионального модуля  ПМ.01    «Приготовление блюд из овощей и грибов».

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  19.01.17 Повар, кондитер.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
   С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

   иметь практический опыт:

 обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов

     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,

      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;

правила хранения овощей и грибов;

технику обработки овощей, грибов, 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.

           После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 114 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часов;

самостоятельной работы обучающихся - 16 часов;

учебная и производственная практика  - 66 часов;

Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста 

             Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»

            Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года и на основе примерной программы профессионального модуля ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста».
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

уметь:

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

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

знать:

- 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
          После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –110 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 34 часов;

самостоятельной работы обучающегося  -  16 часов;

            учебной и производственной практики  - 60  часов. 

Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 03 Приготовление супов и соусов
             Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17  Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года  и на основе примерной программы профессионального модуля ПМ.03 «Приготовление супов и соусов».

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

Приготовления  основных супов и соусов;
уметь:

- 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;

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

знать:

- 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

           После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4 Готовить простые холодные и горячие соусы.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –   134 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 134   часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов;

лабораторные работы – 20 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 16 часов;

         учебной и производственной практики – 78 часов.

Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы
             Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 


Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы» разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17  Повар, кондитер,  приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года  и на основе примерной программы профессионального модуля   ПМ.04   «Приготовление блюд из рыбы».

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (рабочая программа) – является частью рабочей  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

обработки рыбного сырья;

приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

уметь: 

· 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;

знать: 

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

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 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.
             После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с  костным  скелетом

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 112 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 112 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 14 часов;

          учебной и производственной практики – 66 часов.

Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
             Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 


Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года и на основе примерной программы профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы».

1.1. Область применения программы

      Программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

обработки сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

 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;

знать:

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

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении 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 мяса и домашней птицы и готовых блюд;

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

            После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 160 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов;

          учебной и производственной практики – 102 часа.

Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
             Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 


Рабочая программа профессионального модуля ПМ 06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года и на основе примерной программы  профессионального модуля ПМ 06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок». 

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

- подготовки гастрономических продуктов
- приготовления и оформления  холодных блюд и закусок
уметь: 
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;

знать:
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.
        После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и  оформлять  салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего 102 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –102 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося - 20 часов;

лабораторно-практические занятия – 10 часов;

самостоятельной работы  обучающегося - 16 часов;

учебной и производственной практики - 66 часов.

Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 07 Приготовление сладких блюд и напитков 

            Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 


Рабочая программа профессионального модуля ПМ 07 «Приготовление сладких блюд и напитков» разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года. и на основе примерной программы профессионального модуля ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков».

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

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

Иметь практический опыт;

приготовления сладких блюд;

приготовления напитков;

Уметь:

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов

- 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

- оценивать качество готовых блюд

Знать:

- 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 проведение 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

           После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

 всего - 78 часов, в том числе:

- максимальной учебной нагрузки обучающегося - 78 часов, включая:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 20 часов;

- самостоятельной работы обучающегося 16  часов;

- учебной  и производственной практики – 42 часа.
Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
           Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 


Рабочая программа профессионального модуля ПМ 08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 года и на основе примерной программы профессионального модуля ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (рабочая программа) – является частью рабочей  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17  Повар, кондитер. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь:

 проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

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

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

оценивать качество готовых изделий;

знать: 

ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

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

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

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

правила поведения бракеража;

способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

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

     виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
           После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –406 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 368 часов;

из них:   лабораторно-практические работы – 320 часов;



лекций – 48 часов;


самостоятельной работы обучающегося – 38 часов;

            учебной и производственной практики –272 часа.

Аннотация
к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ. 09  Приём и оформление платежей
            Профессиональный модуль учебного плана по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 

            Рабочая  программа вариативного профессионального модуля ПМ.09 Прием  и оформление платежей  разработана на основе Федерального государственного  образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17   Повар, кондитер, приказ Министерства образования и науки № 798 от  02 августа 2013 год  на основе требований функциональной карты,  утвержденной РЦ РПО потребительского рынка  10 февраля 2009 года. 

1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля (далее программа ПМ. 09 «Прием и оформление платежей») – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с функциональной картой по профессии 19.01.17  Повар, кондитер. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля   ПМ .09 «Прием и оформление платежей».

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

иметь практический опыт:  Принятия и оформления платежей и обслуживания потребителей.
уметь:

· осуществлять подготовку ККТ различных видов;

· работать на ККТ различных видов: автономных, пассивных, системных; 

· устранять мелкие неисправности при работе на ККТ;

· распознавать платежеспособность государственных денежных знаков;

· осуществлять заключительные операции при работе на ККТ;

· оформлять документы по кассовым операциям;

· соблюдать правила техники безопасности

знать:

· документы, регламентирующие применение ККТ;
· правила расчетов и обслуживания потребителей;
· типовые правила обслуживания эксплуатации ККТ и правила регистрации;
· классификацию устройства ККТ;
· основные режимы ККТ;
· особенности технического обслуживания ККТ;
· признаки платежеспособности государственных денежных знаков, порядок получения, хранения и выдачи денежных средств, отличительные признаки платежных средств безналичного расчета;
· правила оформления документов по кассовым операциям
           После изучения профессионального модуля студент должен обладать общими и профессиональными компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК. 9.1. Подготавливать контрольно – кассовые машины  к началу принятия и оформления платежей.

ПК. 9.2. Пользоваться контрольно – кассовыми машинами при оформлении платежей.

ПК. 9.3. Принимать оплату наличными деньгами.

ПК. 9.4. Принимать и оформлять безналичные платежи.

ПК. 9.5. Учитывать при принятии оплаты дисконтные карты.

ПК. 9.6. Принимать возврат оформленных платежей.

ПК. 9.7. Составлять реестр (отчет по платежам).

1.3. Количество часов на освоение рабочей  программы профессионального модуля: максимальная учебная нагрузка обучающегося  - 144 часов, включая:

обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося - 104 часа;

самостоятельную работу - 36 часов.

учебную практику  - 32 часа

Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины ФК.00 Физическая культура 


Рабочая  программа учебной дисциплины ФК.00 Физическая культура разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 19.01.17 Повар, кондитер,  утвержденного приказом Министерства образования и науки от 02 августа 2013г. №798 (зарегистрирован в Минюсте РФ 20 августа 2013г., регистрационный № 29749).
1.1. Область применения программы

          Программа учебной дисциплины является составной частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки от 02 августа 2013г. №798 (зарегистрирован в Минюсте РФ 20 августа 2013г., регистрационный № 29749) и предназначена для изучения физической культуры в учреждениях среднего  профессионального образования  социально-экономического профиля.

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей,
· освоение обучающимися дополнительных технических элементов, вариативных способов двигательной деятельности, избранных видов спорта.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека,

· основы здорового образа жизни.

          После изучения учебной дисциплины студент должен обладать общими компетенциями включающиеся в себя способностями:

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

ОК 2. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

1.3. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 72 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов;

самостоятельной работы обучающегося - 36 часов.

АННОТАЦИЯ

к рабочей программе учебной практики по профессии 

19.01.17 Повар, кондитер

 Рабочая программа учебной практики является частью профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования  19.01.17 Повар, кондитер, укрупненная группа направлений подготовки  19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, реализуемой в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования - программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих технического профиля    

в части освоения квалификаций:  Повар

                                                        Кондитер 

    и основных видов профессиональной деятельности (ВПД):

- Приготовление блюд из овощей и грибов

- Приготовление
 блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

- Приготовление супов и соусов  

- Приготовление блюд из рыбы

- Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

- Приготовление холодных блюд и закусок
- Приготовление сладких блюд и напитков

- Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

- Прием и оформление платежей
           Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании для профессиональной подготовки, по программам повышения квалификации и переподготовки по профессии 16675 «Повар», 12901 «Кондитер» на базе основного общего или полного среднего образования для предприятий общественного питания  различных форм собственности.

1.1. Цели и задачи учебной практики:

      Формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам,  операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.

Требования к результатам освоения учебной практики

	ВПД
	Требования к умениям

	Приготовление блюд из овощей и грибов
	-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, 

	Приготовление
 блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста


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

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

-готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

	Приготовление супов и соусов  
	-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;

-использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

-охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;

	Приготовление блюд из рыбы


	- 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;

	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	-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;

	Приготовление холодных блюд и закусок
	-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;

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

- 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;

- оценивать качество готовых блюд.

	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


	- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

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

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

-оценивать качество готовых изделий;

	Прием и оформление платежей

	- осуществлять подготовку ККТ различных видов;

-работать на ККТ различных видов: автономных, пассивных, системных; 

-устранять мелкие неисправности при работе на ККТ;

-распознавать платежеспособность государственных денежных знаков;

-осуществлять заключительные операции при работе на ККТ;

-оформлять документы по кассовым операциям;

-соблюдать правила техники безопасности




1.2. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:

Всего 484 часа, в том числе:

В рамках освоения ПМ 01. «Приготовление блюд из овощей и грибов» - 42ч  

В рамках освоения ПМ 02. «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста» - 36ч

В рамках освоения ПМ 03. «Приготовление супов и соусов» - 42ч

В рамках освоения ПМ 04. «Приготовление блюд из рыбы» - 36ч

В рамках освоения ПМ 05. «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» - 60ч

В рамках освоения ПМ 06. «Приготовление холодных блюд и закусок» - 36ч

В рамках освоения ПМ 07. «Приготовление сладких блюд и напитков» - 24ч

В рамках освоения ПМ 08. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» - 176ч.
В рамках освоения ПМ 09. «Прием и оформление платежей» - 32ч.

АННОТАЦИЯ

к рабочей программе производственной практики по профессии 

19.01.17 Повар, кондитер

Рабочая программа производственной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ № 798 от 02 августа 2013г., Положения об учебной и производственной практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования. 

1.1 Область применения программы:

       Рабочая программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения квалификаций:

       Повар

       Кондитер

и основных видов профессиональной деятельности (ВПД):

-Приготовление блюд из овощей и грибов

-Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

-Приготовление супов и соусов

-Приготовление блюд из рыбы

-Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

-Приготовление холодных блюд и закусок

-Приготовление сладких блюд и напитков

-Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

Рабочая программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании по программам повышения квалификации и переподготовки по профессиям «Повар»,  для слушателей, имеющих среднее полное общее или профессиональное образование и опыт работы на предприятиях  общественного питания, а также при освоении профессии «Повар, кондитер» в рамках специальности  СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» для студентов, имеющих основное общее или среднее полное общее образование без опыта работы.

1.2 Цели и задачи производственной практики:

Цели:

-формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций в условиях реального производства

-комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, заложенных в ФГОС СПО.

Задачи:

-закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта практической деятельности обучающихся по профессии

-развитие общих и профессиональных компетенций

-освоение современных производственных процессов, технологий

-адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различных организационно-правовых форм.

Требования к результатам освоения производственной практики:

В результате прохождения производственной практики по видам деятельности  обучающийся должен уметь:

	ВДП
	Требования к умениям

	Приготовление блюд из овощей и грибов
	-поверять 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

	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста


	- поверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров

-готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

	Приготовление супов и соусов


	- поверять 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

-использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов

-оценивать качество готовых блюд

-охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов

	Приготовление блюд из рыбы
	- поверять 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



	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	- поверять 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



	Приготовление холодных блюд и закусок
	- поверять 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



	Приготовление сладких блюд и напитков
	- поверять органолептическим способом качество основных продуктов, дополнительных ингредиентов

-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

- оценивать качество готовых блюд

	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


	- поверять органолептическим способом качество основных продуктов и  дополнительных ингредиентов к ним

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

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

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

- оценивать качество готовых изделий




1.3 Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики:

Всего 300 часов, в том числе:

В рамках освоения ПМ 01.- 24 часа

В рамках освоения ПМ 02.- 24 часа

В рамках освоения ПМ 03.- 36 часов

В рамках освоения ПМ 04.- 30 часов

В рамках освоения ПМ 05.- 42 часа

В рамках освоения ПМ 06.- 30 часов 

В рамках освоения ПМ 07.- 18 часов

В рамках освоения ПМ 08.- 96 часов

