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Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОПЦ.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО  по  профессии  43.01.09.  Повар, кондитер.
Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в программах по профессиональной подготовке рабочих: 11176 Бармен, 12901 Кондитер, 16675 Повар.

Программа дисциплины ОП.01. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» разработана в рамках выполнения работ по внесению изменений и дополнений в  образовательную программу по профессии среднего профессионального образования Повар, кондитер, в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610 Н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда №597 Н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения видов профессиональной деятельности является составной  частью данной профессиональной программы

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

дисциплина входит в общепрофессиональный  учебный цикл.

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

Целями изучения дисциплины являются:

· Ознакомление студентов с основами микробиологии, санитарии гигиены в

пищевом производстве;

· Подготовка студентов к применению основ микробиологии, санитарии гигиены в  последующей практической деятельности в качестве повара (кондитера) или его помощника.

Задачами изучения дисциплины являются:

· изучение санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю и одежде сотрудников предприятий питания;

· изучение правил санитарии и гигиены в пищевом производстве;

· изучение правил личной гигиены и санитарных требований, предъявляемых к процессу приготовления блюд, напитков и кондитерских изделий;

· научиться проводить простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.

В результате освоения дисциплины студент должен:
иметь практический опыт

· проведения
простейших
микробиологических исследований;
· проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
уметь

- проводить работы по подготовке рабочего места, соблюдать стандарты чистоты;
· соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
· выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
знать

· основные группы микроорганизмов;
· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
· санитарно-технологические требования к помещениям, одежде,  правила ухода за технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментом, весоизмерительными приборами, посудой;
· правила личной гигиены работников пищевых производств;
· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	Самостоятельная работа
	4

	в том числе:

лекции
	26

	практические занятия
	6

	Консультации
	-


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОПЦ.02. Физиология питания с основами 

товароведения продовольственных товаров

1.1. Область применения программы


Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы- программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС по  профессии СПО – 43.01.09.  Повар, кондитер.
Рабочая  программа учебной дисциплины может быть использована в программах по профессиональной подготовке рабочих: Бармен, Кондитер,  Повар. 

Программа дисциплины ОП.02. «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» разработана в рамках выполнения работ по внесению изменений и дополнений в  образовательную программу по профессии среднего профессионального образования Повар, кондитер, в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610 Н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда №597 Н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиям и к компетенции WSR и является составной  частью данной профессиональной программы

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

дисциплина входит в общепрофессиональный учебный  цикл

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

Иметь практический опыт
· проведения органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов;

· составления рационов питания 

уметь
· рассчитывать энергетическую ценность блюд
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 нее 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;

· условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
· организацию питания, в том числе диетического

· требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	Самостоятельная работа
	4

	в том числе:

лекции
	26

	практические занятия
	6

	Консультации
	-


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОПЦ.03. Техническое оснащение и организация рабочего места

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Техническое оснащение и организация рабочего места

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в программах по профессиональной подготовке рабочих: 11176 Бармен, 12901 Кондитер, 16675 Повар. 

Программа дисциплины ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» разработана в рамках выполнения работ по внесению изменений и дополнений в  образовательную программу по профессии среднего профессионального образования Повар, кондитер, в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610 Н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда №597 Н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения видов профессиональной деятельности.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

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

иметь практический опыт
· подготовки  к работе основного производства организации питания и  организации рабочего места в соответствии с видами изготовляемых блюд, напитков и кондитерских изделий, в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания; 

уметь
·  проводить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
· обслуживать основное технологическое оборудование  и  производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

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

· соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания
· выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кондитерских изделий

· соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда; 

знать
· характеристики основных типов организации общественного питания;

· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

· учет сырья и готовых изделий на производстве;
· назначение, правила использования и правила ухода за технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментом, весоизмерительными приборами, посудой,  правила их безопасного использования; 

· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции*

· виды технологического оборудования, используемого при производстве блюд, напитков и кондитерских изделий, технические характеристики и условия его эксплуатации
· специфику производственной деятельности организации
· правиласоставленияменю, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кондитерских изделий организации
· правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания. 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	Самостоятельная работа
	4

	в том числе:

лекции
	26

	практические занятия
	6

	Консультации
	-


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОПЦ.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины  является  частью  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего профессионального образования (далее СПО) 43.01.09.  Повар, кондитер.
1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины студент 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;

знать:
· принципы рыночной экономики;

· организационно-правовые формы организаций;

· основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

· механизмы формирования заработной платы;

· формы оплаты труда
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	Самостоятельная работа
	4

	в том числе:

лекции
	26

	практические занятия
	6

	Консультации
	-


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОПЦ.05.Безопасность жизнедеятельности
1.1. Область применения программы

 Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих для профессии   43.01.09  Повар, кондитер

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина является общепрофессиональной и входит в профессиональный цикл.

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

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 специальности;

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

· владеть способами бесконфликтного общения и саморегулирования 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 явлений, в том числе в условиях противодействий терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

· основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности и их реализации;

· основы военной службы и обороны государства;

· задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

· способы защиты населения от оружия массового поражения;

· меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

· организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

· основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;

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

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	Самостоятельная работа
	-

	в том числе:

лекции
	30

	практические занятия
	6

	Консультации
	-


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОПЦ.06. Основы калькуляции и учета

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины  является  частью  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего профессионального образования (далее СПО) 43.01.09.  Повар, кондитер.
1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины студент 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;

знать:
· принципы рыночной экономики;

· организационно-правовые формы организаций;

· основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

· механизмы формирования заработной платы;

· формы оплаты труда
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	Самостоятельная работа
	4

	в том числе:

лекции
	26

	практические занятия
	6

	Консультации
	-


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОП.06.Охрана труда

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7

ПК 4.1-4.6

ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.4

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 06

ОК 07

ОК 09

ОК 10


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

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

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

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

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

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда;

-вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения 
	-системы управления охраной труда в организации;

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;

-обязанности работников в области охраны труда; 

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

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);

· -порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	34

	Объем образовательной программы 
	30

	в том числе:

	теоретическое обучение
	26

	практические занятия (если предусмотрено)
	4

	Самостоятельная работа
	4

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОПЦ.08. Иностранный язык в профессиональной деятельности

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на иностранном языке.
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Программа предназначена для обучения студентов английскому языку.В результате изучения дисциплины обучающийся должен овладеть навыками свободного владения устной речью в рамках,определенных профессиональной тематикой,необходимой для обслуживания иностранных граждан(туристов) на предприятиях общественного питания,а так же должен знать:
· профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном языке;

· лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;

· простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения; 

· предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but;

· имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения.

· артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных без артикля.

· имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения.

· наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия, производные от some, any, every.

· Количественныеместоимения much, many, few, a few, little, a little.

· глагол, понятиеглагола-связки.Образованиеиупотреблениеглаголовв Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present,Past,Future Continuous/Progressive, Present ,Past,Future Perfect;

уметь:
Общие умения
· использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

· владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных      текстов;

· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового  общения;

Диалогическая речь
· участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему;

· осуществлять запрос и обобщение информации;

· обращаться за разъяснениями;

· выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку)

к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме;
· вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при переходе к новым темам);

· поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения); 

· завершать общение; 

Монологическая речь
· делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;

· кратко передавать содержание полученной информации;

· в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность.
Письменная речь
· небольшой рассказ (эссе);
· заполнение анкет, бланков;
· написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом.
Аудирование
понимать:
· основное содержание текстов монологического и диалогического характера в рамках изучаемых тем;

· высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях повседневного общения.

· отделять главную информацию от второстепенной;

· выявлять наиболее значимые факты;

· определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интересующую информацию.

Чтение
· извлекать необходимую, интересующую информацию;

· отделять главную информацию от второстепенной;

· использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:
	Шифр комп.
	Наименование компетенций
	Дискрипторы (показатели сформированности)
	Умения
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 
Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности
Определение этапов решения задачи.
Определение потребности в информации 
Осуществление эффективного поиска.
Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий
Оценка рисков на каждом шагу 
Оценивание плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана. 
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
Составить план действия, 
Определить необходимые ресурсы;
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
Реализовать составленный план;
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач 
Проведение анализа полученной информации, выделение в ней главных аспектов.
Структурирование отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
Интерпретация полученной информации в контексте профессиональной деятельности 
	Определять задачи поиска информации
Определять необходимые источники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую информацию
Выделять наиболее значимое в перечне информации
Оценивать практическую значимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска информации


	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Использование актуальной нормативно-правовой документации по профессии (специальности)
Применение современной научной профессиональной терминологии
Определение траектории профессионального  развития и самообразования
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности
Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации
Современная научная и профессиональная терминология
Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Участие в  деловом общении для эффективного решения деловых задач
Планирование профессиональной деятельности
	Организовывать работу коллектива и команды
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно устно и письменно излагать свои мысли по профессиональной тематике на государственном языке
Проявление толерантности в рабочем коллективе
	Излагать свои мысли на государственном языке
Оформлять документы

	Особенности социального и культурного контекста
Правила оформления документов.

	ОК 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применение средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
Использовать современное программное обеспечение
	Современное оборудование кухни.Современные технологии приготовления пищи.


	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке.
Ведение общения на профессиональные темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов


	Максимальная учебная нагрузка
	34

	Самостоятельная работа(не более 20%)
	2

	Обязательная учебная нагрузка
	32

	практические занятия (если предусмотрено)
	32

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 


Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

ОПЦ.09. Физическая культура

 1.1.Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  ( далее  - ППКРС) 

Программа учебной дисциплины может быть использована образовательными учреждениями, реализующими программы ПКРС

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Дисциплина входит в раздел “Физическая культура “

1.3.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;

должен знать:

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	Самостоятельная работа
	-

	в том числе:

лекции
	-

	практические занятия
	36

	Консультации
	-


Аннотация рабочей программы 

ПМ01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

и дополнительных компетенций (ПК).

1.2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный модуль входит в  профессиональный цикл.

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

иметь практический опыт:

· обработки, нарезки  овощей и грибов;

· приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и нарезки овощей и грибов;

· обрабатывать различными методами овощи и грибы;

· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

· подготавливать овощи и плоды для фарширования;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд из овощей и грибов;

знать:

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

· технику обработки овощей, грибов, пряностей;

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

· правила хранения овощей и грибов виды технологического оборудования ипроизводственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;

· правила их безопасного использования.

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из 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;

1.4.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	372

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	348

	Самостоятельная работа
	12

	в том числе:

лекции
	90

	Лабораторные  занятия
	24

	Консультации
	12

	Учебной и производственной практик
	216

	Промежуточная аттестация
	18


Аннотация рабочей программы

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих дополнительных профессиональных компетенций (ПК).

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 продуктов молочных, 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, товарную 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;

1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	450

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	426

	Самостоятельная работа
	12

	в том числе:

лекции
	162

	Лабораторные  занятия
	66

	Консультации
	12

	Учебной и производственной практик
	180

	Промежуточная аттестация
	18


Аннотация рабочей программы 

ПМ03.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих дополнительных профессиональных компетенций (ПК):

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального 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 способомкачество и соответствие основных продуктов идополнительных ингредиентов к нимтехнологическим требованиям к основным супам исоусам;

· выбирать производственный инвентарь иоборудование 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.

1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	510

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	486

	Самостоятельная работа
	12

	в том числе:

лекции
	236

	Лабораторные  занятия
	60

	Консультации
	12

	Учебной и производственной практик
	178

	Промежуточная аттестация
	12


Аннотация рабочей программы 

ПМ04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих дополнительных профессиональных компетенций (ПК):

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; приготовления полуфабрикатов 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 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.

1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	568

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	544

	Самостоятельная работа
	12

	в том числе:

лекции
	184

	Лабораторные (практические) занятия
	54

	Консультации
	12

	Учебной и производственной практик
	288

	Промежуточная аттестация
	18


Аннотация рабочей программы 

ПМ05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных и дополнительных компетенций (ПК):
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 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.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:                               

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	660

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	636

	Самостоятельная работа
	12

	в том числе:

лекции
	94

	Лабораторные  занятия
	20

	Консультации
	12

	Учебной и производственной практик
	504

	Промежуточная аттестация
	18


