ЧАСТЬ 2
4. 3. ПРОГРАММЫ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ ДИСЦИПЛИН

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Настоящая программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания по профессии 43. 01.09.  Повар, кондитер.

При составлении рабочей программы учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»  за основу взят Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер от 02 декабря 2016 года № 1569, Закон об образовании от 29 декабря 2012 №273-ФЗ, общероссийский классификатор рабочих профессий (ОК 016-94), положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования от 18 апреля 2013 №291, положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования от 16 августа 2013 №968.

Освоение рабочей программы учебной дисциплины  предусмотрено параллельно с общепрофессиональными предметами: «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», и профессиональными модулями.

Реализация программы учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»  в лаборатории «Микробиология, санитария и гигиена», которая обеспечена:

комплектом плакатов, комплектом учебно-методической документации, наглядными пособиями.

На освоение рабочей программы учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» предусмотрено:

обязательной аудиторной нагрузки –   48     часов, в том числе

      лабораторные и практические работы -  16 часов;

      самостоятельная аудиторная работа обучающихся – 6     часов;

Для успешного усвоения знаний и овладения профессиональными компетенциями в ходе освоения учебной дисциплины, развития общих компетенций, преподаватель применяет элементы новых педагогических технологий: индивидуализации и дифференциации, группового и коллективного обучения, творческого развития личности, информационно коммуникационных технологий.

При изучении тем учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» проводятся контрольные и практические работы. Форма проведения контрольных работ тестовая, решение ситуационных задач, выполнение практических работ. 

      После изучения учебной дисциплины предусмотрен зачет. Для проведения зачета создается фонд оценочных средств. Конкретные формы и процедура текущего контроля знаний и зачета доводятся до сведения обучающихся в начале обучения по учебной дисциплине.В период освоения учебной дисциплины организуются групповые и индивидуальные консультации.

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

1.1. Область применения программы

        Рабочая программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09.  «Повар, кондитер».  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использованав дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продовольственных продуктов и потребительских товаров (в программах повышения квалификации и переподготовке). Опыт работы не требуется.

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих:

Рабочая программа дисциплины «Основы микробиологии, физиология питания, санитарии и гигиены» входит в общепрофессиональный цикл   программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер», связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.

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

У 1.Соблюдать санитарно-эпидемиологические
требования кпроцессам производства иреализации
блюд, кулинарных,мучных, кондитерскихизделий, закусок, напитков;


У 2. Обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценкии  управления   опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;

У 3. Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 



У 4. Проводить органолептическую оценку безопасности
пищевого сырья и  продуктов;

У 5. Рассчитывать энергетическую ценность блюд;


У 6. Составлять рационы  питания для различных
категорий потребителей;




В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

З 1. Основные
понятия
и термины микробиологии;


З 2. Основные
группы  микроорганизмов, их морфологию и физиологию;



З 3. Микробиологию
основных пищевых продуктов;





З 4. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

З 5. Возможные источники микробиологического загрязнения в процессепроизводства кулинарной продукции;




З 6. Методы
предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

З 7 .Правила
личной
гигиены работников организации питания;

З 8. Классификацию
моющих средств,  правила  их  применения, условия и сроки хранения;



З 9. Правила
проведения дезинфекции,
дезинсекции, дератизации;

З 10. Пищевые вещества и их значение для организма человека;

З 11. Суточную норму потребности человека в питательных веществах;

З 12. Основные процессы обмена веществ в организме;





З 13. Суточный расход энергии;


З 14. Состав,физиологическое значение, энергетическуюи пищевую ценность различныхпродуктов питания;





З 15. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48     часов, в том числе

      практических и лабораторных работ – 16 часов;

самостоятельной работы обучающегося 6  часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)


	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	48

	в том числе:
	

	     лабораторные работыи практические работы
	16 

	самостоятельная аудиторная работа
	6

	     контрольные работы
	1

	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающегося (всего)


	24

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


	2


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины

ОП. 01  Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельнаяработа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем
часов
	Уровень
освоения
	Осваиваемые
элементы
компетенций
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	

	Раздел 1. Основы физиологии питания
	
	
	

	Тема 1.1
Пищевые вещества и  их значение
	Содержание учебного материала:
	6
	
	

	
	1
	Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах.
Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	6
	2
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовкасообщений
	
	
	

	Тема 1.2
Пищеварение и

усвояемость пищи
	Содержание учебного материала:
	2
	
	

	
	1
	Процесс пищеварения: физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения.

Усвояемость пищи.
	2
	2
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
	
	
	


	Тема 1.3
Обмен веществ и

энергии
	Содержание учебного материала:
	10
	
	

	
	 1
	Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека. Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. 

Методика расчёта энергетической ценности блюда.

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда
Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания
	4 
	2
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	Практические занятия:
	6
	
	

	
	
	Расчет энергетической ценности блюда. 

Расчёт пищевой ценности блюда.

Лечебное питание.
	
	3


	

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная  работа обучающихся:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение ситуационных   задач; подготовкасообщений
	
	
	

	Раздел 2. Основы микробиологии в пищевом производстве
	 11
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5



	Тема 2.1.
Основы микробиологии
	Содержание учебного материала:
	6
	
	

	
	1Основные группы  и классификация микроорганизмов. Бактерии. Дрожжи. Грибы.Вирусы. Химический состав и обмен веществ микроорганизмов. Питание, дыханиемикроорганизмов. Влияние условий внешней среды на жизнедеятельность микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания. Микробиология основных пищевых продуктов. 
	
	
	

	
	
	2
	2
	
	

	
	Практические занятия:
	4
	2
	
	

	
	1
	Физиология микроорганизмов
	
	
	
	

	
	Лабораторные работы:
	    2
	3
	
	

	
	1
	Изучение микроорганизмов под микроскопом.
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работана уроке
	3
	
	
	

	
	1
	 Микробиологическая безопасность пищевых продуктов. Работа с

муляжами, консервами, образцами пищевых продуктов
	
	
	
	

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная  работа обучающихся:

Подготовить сообщение по теме«Творческий вкладв микробиологию русских ученых;Составить таблицу по теме: Распространение микробов в природе.
	
	
	
	

	Тема 2.2
Пищевые заболевания
	Содержание учебного материала:
	5
	
	

	
	1
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве.

Микробиологический контроль.

Основные пищевые инфекции, пищевые отравления. Инфекционные, зоонозные,

гельминтозные заболевания. Меры профилактики и предупреждения.
	2


	2


	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5
	

	
	Практические занятия:
	3
	2
	

	
	Меры предупреждения пищевых заболеваний. Решение ситуационных задач на определение пищевых отравлений микробного инемикробного происхождения
	
	
	

	Раздел 3. Основысанитария и гигиена в пищевом производстве
	
	
	
	

	Тема 3.1
Основы санитарии и гигиены
	Содержание учебного материала
	19
	2
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5
	

	
	
	Основные понятия о гигиене и санитарии труда. Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. 

 Санитарные требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания.Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов.

 Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению   продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции.  
Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре.  
	12
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Практические занятия:
	4
	
	
	

	
	1
	Правила проведения дезинфекции. Характеристика моющих и дезинфицирующих  средств. Правила их применения, условия и сроки хранения. Правила проведения  дезинсекции и дератизации Приготовление растворов моющих и дезинфицирующих средств. Проведениесанитарной обработки оборудования, инвентаря.Санитарные требования к оборудованию, механической и тепловой кулинарной обработке.
	
	3
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа на уроке
	3
	
	
	

	
	
	Санитарные требования к содержанию санитарной одежды. 

Санитарные требования к устройству, отделке, содержанию помещений.

Санитарные требования к содержанию оборудования.

Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	
	
	
	

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных     задач; подготовкасообщений
	
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	
	
	

	
	Всего
	48
	
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета «Микробиология, санитария и гигиена» 
Оборудование лаборатории: 

· Доска учебная;

· Рабочее место преподавателя;

· Посадочные места по количеству обучающихся;

· Шкаф для хранения натуральных образцов, муляжей;

· Дидактический материал, плакаты;

· Комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения: 

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

· мультимедийные обучающие программы;

· интерактивная доска smartboard;

· программное обеспечение notebook
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

Печатные издания:

1.   ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

6. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

7. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
9. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
10. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 256 

11. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с

12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с

13. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 352 с.

Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com
10. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus
11. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com
12. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа:www.standard.ru

13. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

Контрольи оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания:

основные понятия и термины микробиологии;

основные группы микроорганизмов, 

микробиологию основных пищевых продуктов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

правила личной гигиены работников организации питания;

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

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

пищевые вещества и их значение для организма человека;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

методики составления рационов питания
	Полнота ответов, точность формулировок, 

не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы. (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета (тестирования)



	Умения:

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (НАССР) при выполнении работ;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 02  ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Настоящая программа учебной дисциплины ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров»  предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер.   При составлении рабочей программы учебной дисциплины за основу взят Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер от 02 декабря 2016 года  № 1569

Программа ОП.02 «Основы 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 передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015;  профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015; требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности и является составной частью основной образовательной  программы.

Освоение рабочей программы учебной дисциплины   предусмотрено параллельно с общепрофессиональными предметами: «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», и профессиональными модулями.  

Реализация программы учебной дисциплины осуществляется в лаборатории «Товароведение продовольственных товаров», которая обеспечена    комплектом плакатов, комплектом учебно-методической документации, наглядными пособиями.

На освоение рабочей программы учебной дисциплины предусмотрено:

максимальной учебной нагрузки –        75 часов, включая,

      обязательную аудиторную нагрузку –   50 часов, в том числе

лабораторные и практические работы – 16 часов,

     самостоятельную работу на уроке обучающихся на уроке – 14 часов,

      самостоятельную внеаудиторную работу  –    25 часов;
Цель изучения курса ОП.02. «Основы товароведения продовольственных товаров»  является приобретение теоретических знаний, практических навыков проведения оценки качества пищевых продуктов с точки зрения возможности и целесообразности использования их в общественном питании, изучение классификации, ассортимента, показателей качества, условий хранения пищевых продуктов, их кулинарного назначения.
Материал курса следует увязывать с дисциплинами: «химия», «микробиология, физиология питания  санитария и гигиена» и др.
Методика изучения предмета строится на основе сочетания теоретического обучения с проведением практических занятий. Поэтому в содержательной части программы представлены теоретические вопросы, а также дан перечень практических занятий, позволяющих студентам приобрести умения оценки качества, изучения и анализа ассортимента товаров, диагностики дефектов. На практических занятиях студенты решают ситуационные задачи, участвуют в деловых играх, работают с натуральными образцами, со стандартами и другими раздаточным материалом.

Содержание практических занятий по темам предмета направлено на приобретение студентами навыков определения по внешним отличительным признакам вида и качества

Для успешного усвоения знаний и овладения профессиональными компетенциями в ходе освоения учебной дисциплины, развития общих компетенций, преподаватель применяет элементы новых педагогических технологий: индивидуализации и дифференциации, группового и коллективного обучения, анализа ситуаций, информационно коммуникационных технологий.

При изучении тем учебной дисциплины проводятся контрольные, практические и лабораторные работы. Форма проведения контрольных работ тестовая, решение ситуационных задач, выполнение практических работ. 

После изучения учебной дисциплины предусмотрен  зачет. Для проведения зачета создается фонд оценочных средств. Конкретные формы и процедура текущего контроля знаний и зачета доводятся до сведения обучающихся в начале обучения по учебной дисциплине.  

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы товароведения продовольственных товаров» является частью    программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер», утвержденным Министерством образования и науки России от 02.12.2016 N 1569.
     Рабочая программа учебной дисциплины может быть использованав дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продовольственных продуктов и потребительских товаров (в программах повышения квалификации и переподготовке). Опыт работы не требуется.

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих:

Рабочая программа дисциплины «Основы товароведения продовольственных товаров» является частью    программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих и входит в общепрофессиональный цикл   программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную программу с дисциплинами ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП. 05 Основы калькуляции и учета, ОП. 06 Охрана труда.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;

· оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП);

· оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;

· осуществлять контроль хранения и расхода продуктов.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;

· виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;

· методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;

· современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;

· виды складских помещений и требования к ним;

· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков.

Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося50часов, в том числе

лабораторные и практические работы – 16 часов,

самостоятельную работу на уроке обучающихся на уроке – 14 часов,

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	75

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	50

	в том числе:
	

	     лабораторные и практические занятия
	16

	контрольные работы
	

	Самостоятельная работа
	14 

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	25

	Дифференцированный зачет
	2




2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины

ОП. 02 «Основы товароведения продовольственных товаров»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,  
	Объем часов
	Уровень освоения
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	
	

	Тема 1. 

Общие сведения о пищевых продуктах
	Содержание учебного материала
	6
	
	

	
	1
	Предмет и задачи товароведения. Химический состав пищевых продуктов.

Качество пищевых продуктов. Стандартизация, сертификация пищевых продуктов. Хранение продуктов. Способы консервирования продуктов.


	2
	2


	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	Самостоятельная работа на уроке:
	 4
	
	

	
	
	Пищевые вещества, их характеристика.  

Способы оценки качества пищевых продуктов.

Пищевая и энергетическая ценность пищевых продуктов.
	
	
	

	
	Тестовый контроль по теме «Общие сведения о пищевых продуктах.
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
	
	
	

	Тема 2. 

Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки


	Содержание учебного материала
	8
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	1
	Классификация, химический состав, пищевая ценность свежих овощей и плодов. Продукты переработки овощей, плодов и грибов. Показатели качества, условия и сроки хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	3
	2


	

	
	Практические занятия: 
	3
	
	

	
	
	Оценка качества плодоовощных товаров.

Оценка качества продуктов переработки овощей.
	
	
	

	
	Тестовый опрос по теме «Свежие овощи, плоды, грибы»
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы. Подготовка и оформление рефератов, сообщений.


	
	
	

	Тема 3. 

Рыба и рыбные продукты.


	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	1
	Классификация рыбы. Химический состав, пищевая ценность рыбы и рыбных продуктов. Требования к качеству, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация рыбы и рыбных товаров.
	1
	2
	

	
	Практические занятия:  
	2
	
	

	
	
	Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 
Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки на упаковке.
	
	
	

	
	Тестовый опрос по теме «Рыба и рыбные товары»
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка и оформление рефератов, сообщений.
	
	
	

	Тема 4.

Мясо и мясные продукты.


	Содержание учебного материала
	6
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	1
	Классификация и маркировка мяса по упитанности. Химический состав, пищевая ценность мяса и мясных продуктов. Требования к качеству, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация мясных товаров.
	2
	2


	

	
	Практические занятия:  
	3
	
	

	
	
	Оценка качества  мяса и мясных продуктов.

Изучение ассортимента мясных консервов.

Оценка качества мясных консервов.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа на уроке:
	1
	
	

	
	
	Химический состав, пищевая ценность мяса и мясных продуктов. Продукты переработки мяса
	
	
	

	
	Тестовый опрос по теме «Мясо и мясные товары»
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка и оформление рефератов, сообщений.
	
	
	

	Тема 5. 

Молоко и молочные продукты.


	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	1
	Ассортимент молочных продуктов. Химический состав, пищевая ценность молока и молочных продуктов. Показатели качества, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация молочных продуктов.


	1
	2
	

	
	Практические занятия:  
	2
	3
	

	
	
	Оценка качества  молочных продуктов.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа на уроке
	1
	
	

	
	
	Изучение ассортимента молочных продуктов. Требования  к качеству, упаковке, хранению
	
	
	

	
	Тестовый контроль по теме «Молоко и молочные продукты»
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка и оформление рефератов, сообщений.
	
	
	

	Тема 6. Яйца и яйцепродукты.


	Содержание учебного материала
	2
	
	

	
	1
	Химический состав, пищевая ценность яиц и яичных продуктов. Требования к качеству, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация молочных продуктов.
	1
	2


	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	Практические занятия:  
	1
	
	

	
	
	Требования к качеству яйцепродуктов

Оценка качества  яиц и яйцепродуктов.
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
	
	
	

	Тема 7. 

Пищевые жиры и масла.


	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	1
	Классификация жиров. Химический состав, пищевая ценность жиров. Показатели качества, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация жиров.
	2
	2


	

	
	Практические занятия: 
	1
	
	

	
	
	Оценки качества  пищевых жиров.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа на уроке:
	1
	
	

	
	
	Изучение ассортимента жиров. Требования к качеству, хранению жиров.
	
	
	

	
	Тестовый контроль по теме «Пищевые жиры и масла»
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка и оформление рефератов, сообщений.
	
	
	

	Тема 8.

Зерно и продукты его переработки


	Содержание учебного материала
	6
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	1
	Ассортимент зерновых продуктов. Химический состав, пищевая ценность продуктов из зерна. Требования к качеству, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация продуктов из зерна.
	2
	2


	

	
	Практические занятия:  
	3
	
	

	
	
	Оценка качества  продуктов переработки зерна.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа на уроке: 
	1
	
	

	
	
	Изучение ассортимента круп.

Изучение ассортимента макаронных изделий.
	
	
	

	
	Тестовый опрос по теме «Зерно и продукты его переработки»
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка и оформление рефератов, сообщений.
	
	
	

	Тема 9.

Сахаристые продукты


	Содержание учебного материала
	2
	
	

	
	1
	Химический состав, пищевая ценность сахара, крахмала, меда, кондитерских изделий. Показатели качества, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация  сахаристых продуктов.
	1
	2


	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	Самостоятельная работа на уроке:
	1
	
	

	
	
	Кондитерские изделия. Ассортимент, характеристика, кулинарное использование
	
	
	

	
	Тестовый контроль по теме «Сахаристые продукты»
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы. Подготовка и оформление рефератов, сообщений.
	
	
	

	Тема 10.Вкусовые товары.


	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5



	
	9
	Ассортимент вкусовых товаров. Химический состав, пищевая ценность, показатели качества, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация  вкусовых товаров.
	2
	2


	

	
	Практические занятия: 
	1
	
	

	
	
	Органолептическая оценка качества  вкусовых товаров
	
	
	

	
	Самостоятельная работа на уроке:
	1
	
	

	
	
	Изучение ассортимента вкусовых товаров, кулинарное использование.
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).


	
	
	

	Тема 11. Разрыхлители теста.

Желирующие вещества
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК1-7, 9,10

ПК1.1- ПК5.5

	
	10
	Ассортимент, применение разрыхлителей, желирующих веществ Химический состав, пищевая ценность. Показатели качества, сроки и условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация  разрыхлителей теста.
	1
	2


	

	
	Самостоятельная работа на уроке:
	1
	
	

	
	
	Характеристика желирующих веществ. Пищевые добавки
	
	
	

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	
	

	Всего:
	50

	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия лаборатории «Товароведение продовольственных товаров».
Оборудование лаборатории: 

· Рабочее место преподавателя;

· Посадочные места по количеству обучающихся;

· Комплект учебно-наглядных пособий;

· Комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения: 

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

· мультимедийные обучающие программы;

· программное обеспечение notebook
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023
4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил.
Дополнительные источники:

 1. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для студ. учреждений сред. спец.. проф. образования. – М.: Мастерство: Высшая школа, 2001. – 264 с.

2. Мартинчик А.Н. Физиология питания, санитария и гигиена: Учеб. пособие для студ. учреждений сред. спец.. проф. образования. -   М.: «Академия», 2002 – 192с.

4. Матюхина З.П., Королькова Э.П. Сборник дидактических материалов по курсу «Товароведение пищевых продуктов». - М.: 1993 г.

Интернет ресурсы.

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов  от 22 мая 2003 г. № 98.             http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	· ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;

· виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;

· методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;

· современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;

· виды складских помещений и требования к ним;

· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии
	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ 

-тестирования.

	· проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;

· оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП);

· оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;

· осуществлять контроль хранения и расхода продуктов


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. Точность оценки

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

Рациональность действий  и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/ 


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Настоящая программа учебной дисциплины ОПД.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места» предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер.

Рабочая 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 передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR; с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, ипрофессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015; требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR и, является составной частью данной профессиональной программы.

         При составлении рабочей программы учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места»  за основу взят Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09Повар, кондитер от 02.09.2016 № 1569.

Реализация программы учебной дисциплины осуществляется в лаборатории «Техническое оснащение и организация рабочего места», которая обеспечена   комплектом плакатов, комплектом учебно-методической документации, наглядными пособиями, действующим оборудованием, посудой, инвентарем, нормативно-технической документацией.

     На освоение рабочей программы учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места» предусмотрено:

максимальной учебной нагрузки –       123     часа, включая,

обязательную аудиторную нагрузку – 82, в том числе:

лабораторные и практические работы- 24 часа;

      самостоятельную работу обучающихся – 10   часов;

самостоятельную внеаудиторную работу – 41 час.

      Для успешного усвоения знаний и овладения профессиональными компетенциями в ходе освоения учебной дисциплины, развития общих компетенций, преподаватель применяет элементы новых педагогических технологий: индивидуализации и дифференциации, группового и коллективного обучения, творческого развития личности, информационно коммуникационных технологий.

При изучении тем учебной дисциплины проводятся контрольные и лабораторные работы. Форма проведения контрольных работ тестовая, решение ситуационных задач, выполнение практических работ. 

      После изучения учебной дисциплины предусмотрен дифференцированный зачет. Для проведения зачета создается фонд оценочных средств. Конкретные формы и процедура текущего контроля знаний и зачета доводятся до сведения обучающихся в начале обучения по учебной дисциплине.

     В период освоения учебной дисциплины организуются групповые и индивидуальные консультации.

1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОПД. 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места»

1.1. Область применения программы

        Рабочая учебная программа дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих   в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09  «Повар, кондитер».  

          Рабочая учебная программа учебной дисциплины может быть использованав дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продовольственных продуктов и потребительских товаров при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих:дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

· определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

· подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

· принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

· правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

· способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

· правила электробезопасности, пожарной безопасности; правила охраны труда в организациях питания.

Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося   82часа, в том числе:

 лабораторные и практические работы      24 часа;

самостоятельной работы обучающегося10часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	123

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	82

	в том числе:
	

	лабораторные ипрактические занятия
	24

	     контрольные работы
	2

	     самостоятельная работа
	10

	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающегося (всего)
	41

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                                      2


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины

ОПД 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4
	

	Раздел 1.Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производств
	56
	
	

	Тема 1. 1.Общие сведения о машинах 
	Содержание учебного материала
	8
	
	

	
	1


	Общие сведения о машинах.  Классификация оборудования по назначению, виду обрабатываемого продукта, степени автоматизации. Требования к материалам, используемым для изготовления машин. 

Основные части и детали машин. Назначение передач. Типы передач.

Виды и назначение аппаратов включения, защиты, контроля и управления.

Виды технической документации. Правила эксплуатации оборудования. Требования безопасности труда. Электробезопасность.
	6


	2


	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Самостоятельная работа: 
	2
	
	

	
	
	Правила эксплуатации оборудования
	
	
	

	Тема 1. 2. 

Универсальные приводы. 
	Содержание учебного материала
	4
	2


	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	1
	Назначение и комплектность универсальных приводов. 

Основные понятия. Назначение приводов. Сменные механизмы. Комплектность, техническая характеристика.

Правила эксплуатации и техники безопасности.

Подготовка привода к работе. Правила эксплуатации. Техническое обслуживание и ремонт.
	1
	
	

	
	Практические занятия: 
	2
	
	

	
	
	Сменные механизмы


	
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	1
	
	

	
	
	Правила эксплуатации универсальных приводов

Возможные причины неполадок и способы их устранения
	
	
	

	
	Тестовый опрос по теме «Общие сведения о машинах. Универсальные приводы»
	
	
	

	Тема 1.3.

Машины для обработки овощей
	Содержание учебного материала
	6
	
	

	
	1
	Машины для обработки овощей.

Назначение, характеристика, устройство картофелеочистительных, овощерезательных, протиро-резательных машин. Правила безопасного использования.
	3


	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практические занятия: 
	2
	
	

	
	
	Возможные неисправности овощерезки.

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	
	
	

	
	
	Способы очистки овощей
	1
	
	

	Тема 1.4.

Машины для обработки мяса и рыбы
	Содержание учебного материала
	8
	
	

	
	
	Машины для обработки мяса и рыбы. 

Классификация машин. Назначение, характеристика, устройство мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления мяса, котлетоформовочной машины, рыбоочистителя.  Правила безопасного использования.
	6


	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практические занятия:
	2
	
	

	
	
	Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы. Правила сборки, неисправности мясорубки и способы их устранения
	
	
	

	
	Контрольная работа по теме «Машины для обработки мяса и рыбы»


	
	
	

	Тема 1.5.

Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов


	Содержание учебного материала
	8
	
	

	
	
	Машины для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов.

Просеиватели муки, машины для дозирования компонентов. Тестомесильные, взбивальные машины. Машины для деления и формования полуфабрикатов. Тестораскаточная машина. Назначение, характеристика, устройство, правила безопасного использования. 
	6


	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практические занятия:
	2
	
	

	
	
	Возможные неисправности машин для теста и способы их устранения.

Правила эксплуатации тестомесильной машины.


	
	
	

	Тема 1.6.

Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров

	Содержание учебного материала
	2
	
	

	
	
	Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров.

Хлеборезательная машина. Машины для нарезания гастрономических товаров. Назначение, характеристика, правила эксплуатации.
	
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практические занятия:
	 2
	
	

	
	
	Правила эксплуатации машин для нарезания гастрономических товаров
	
	
	

	Тема 1.7.

Тепловое оборудование
	Содержание учебного материала
	14
	
	

	
	
	Тепловое оборудование. 
Общие сведения о тепловом оборудовании. Классификация теплового оборудования.

Пищеварочные котлы. Пароварочные аппараты. Аппараты для жарки и выпечки. Варочно-жарочное оборудование. Водогрейное оборудование. Назначение, характеристика, устройство, правила безопасного использования.
	10 


	
	ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практические занятия:
	4
	
	

	
	
	Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования
	
	
	

	
	Контрольная работа по теме «Тепловое оборудование»


	
	
	

	Тема 1.8.

Оборудование для раздачи пищи

	Содержание учебного материала
	2
	
	

	
	
	Оборудование для раздачи пищи.

Общие сведения. Мармиты. Тепловые шкафы, тепловые стойки, термостаты. Правила безопасного использования. Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.
	2


	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практические занятия:
	
	
	

	Тема 1.9.

Холодильное оборудование
	Содержание учебного материала
	4
	
	

	
	
	Холодильное оборудование.

Общие сведения о холодильном оборудовании. Способы охлаждения. Холодильные машины. Торгово-холодильное оборудование: холодильные шкафы, прилавки, витрины. Ледогенераторы. Назначение, характеристика, правила эксплуатации. 
	2
	2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практическое занятие:
	2
	
	

	
	
	Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования
	
	
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка и оформление сообщений, рефератов по теме «Выбор оборудования, производственного инвентаря для приготовления различных видов кулинарных, хлебобулочных и кондитерских изделий»
	28
	
	

	Раздел 2.Организация кулинарного и кондитерского производства
	26
	
	

	Тема 2.1.

Классификация типов предприятий общественного питания.
	Содержание учебного материала
	4
	
	

	
	1


	Введение. Классификация предприятий общественного питания. 

Значение дисциплины для работников общественного питания. 

Классификация предприятий по производственно- торговому признаку, их характеристика.

Типы предприятий. Характеристика типов предприятий общественного питания. Деление предприятий по наценочной категории.
	2


	2


	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Самостоятельная работа
	
	
	

	
	
	Характеристика типов предприятий
	2
	
	

	
	Тестовый опрос по теме «Классификация предприятий общественного питания. Типы предприятий»
	
	
	

	Тема 2. 2. 

Организация снабжения и складского хозяйства


	Содержание учебного материала 
	6
	
	

	
	
	Организация снабжения и складского хозяйства.

Источники снабжения. Нормы запаса сырья. Организация складского хозяйства. Правила хранения продуктов. Потери при хранении. Организация тарного хозяйства. Требования к таре.

Организация весового хозяйства.

Классификация весов. Назначение, характеристика, принцип действия настольных, товарных весов. Требования к весам, правила взвешивания.
	4
	2

2
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	
	
	
	
	

	
	Практические работы

	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	
	

	
	
	Характеристика типов предприятий общественного питания. Документальное оформление поставок сырья. Правила взвешивания. 
	
	
	

	Тема 2. 3. 

Организация кулинарного и кондитерского производства
	
	
	
	

	
	Содержание учебного материала
	 16
	
	

	
	
	Организация кулинарного производства.

Организация работы овощного цеха. Организация работы мясного цеха, птицегольего цеха. Организация работы рыбного цеха. Организация работы горячего цеха.

Организация работы холодного цеха. Организация работы кондитерского цеха. Организация работы раздаточной. Оборудование, инвентарь, посуда, используемые в цехах. Организация рабочих мест. Разделение труда. 

Организация кондитерского производства. 

Назначение, характеристика, состав помещений, санитарно-гигиенические требования к ним. Оборудование, инвентарь, посуда цеха. Организация рабочих мест. Разделение труда. 


	 7
	
	ОК 1-7, ОК 9,10
ПК 1.1-5.5 



	
	Практические работы:
	7
	
	

	
	
	Организация рабочих мест по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы.

Организация рабочих мест по приготовлению холодной кулинарной продукции. Организация рабочих мест по приготовлению горячей кулинарной продукции. Организация рабочих мест по приготовлению кондитерской продукции. 
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	
	

	
	
	Организация работы вспомогательных производств
	
	
	

	
	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка и оформление рефератов по теме «Организация рабочего места для приготовления холодных блюд и закусок», «Организация рабочего места для приготовления десертов» и др.
	
	
	

	
	
	Дифференцированный зачет 
	2
	
	

	Всего:
	82


	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия лаборатории «Техническое оснащение и организация рабочего места»

Оборудование лаборатории: 

- рабочее место преподавателя;

- посадочные места по количеству обучающихся;

- наглядные пособия;

- комплект плакатов;

- комплект учебно-методической документации.

Учебный кулинарный цех: плита электрическая, пекарный шкаф, взбивальная машина, миксеры, холодильник, весы, моечные ванны, водонагреватель, комплекты инструментов, приспособлений, инвентаря, посуда;

Технические средства обучения: 

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

· мультимедийные обучающие программы;

· программное обеспечение notebook
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для нач. проф. образования. - М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2013. -256 с.

2. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб.пособие для нач. проф. образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 160 с. 

3. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб.для нач. проф. образования. - Ростов-на-Дону.: «Феникс», 2007 г.

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: Издательский центр «Академия», 2005 г.

Дополнительные источники:

1. Зайко Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: ИКЦ «МарТ», 2005. - 192 с.

2. Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле и в общественном питании. -М.: Издательский центр «Академия», 2000г.

Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания
5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования
6. www.restoracia.ru
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знание:

· классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

· принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

· правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

· способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

· правила электробезопасности, пожарной безопасности;

· правила охраны труда в организациях питания.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ в виде: 

-тестирования.

	Умение:

· организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

· определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

· подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практическихПромежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете/ 


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

 Рабочая программа учебной дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной  деятельности» составлена на основании ФГОС среднего профессионального образования, предназначена для изучения обязательного экономического минимума знаний в учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего (полного) общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, а также с учетом следующих документов:

1 Федеральный закон от 29.12.12 года № 273 «Об образовании в Российской Федерации»

         2. Федеральный государственный образовательный стандарт СПО по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер от 2 декабря 2016 года № 1569
         3. Примерная программа учебной дисциплины «Экономические и правовые основы

Профессиональной  деятельности» для профессий среднего профессионального

образования и специальностей среднего профессионального образования.

       4.СанПин 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 3 марта 2011 года, регистрационный номер 19993.);

 5. Устав: КГБПОУ «АТТ»  

 6. Рабочий учебный план: Шипуновский филиал КГБПОУ «АТТ» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

      В учреждениях СПО изучение учебной дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» основывается на том, что будущие специалисты должны получить экономические знания, которые соответствуют новому уровню и характеру развития хозяйства в нашей стране и во всем мире в начале XXI столетия. 

Приоритетным направлением является формирование экономической компетентности и приобретение определенных экономических знаний в рамках учебной и внеучебной деятельности. 

В рабочую учебную программу учебной дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» входят:

пояснительная записка;

паспорт рабочей программы учебной дисциплины;

структура и примерное содержание учебной дисциплины;

условия реализации учебной дисциплины;

контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Содержание программы представлено темами:
- Механизм рыночной экономики

-  Предприятие и предпринимательство в рыночные экономики

- Труд и заработная плата

- Правовые основы производственной деятельности

При освоении программы у обучающихся формируется экономическая компетентность – знания, умения и навыки по дисциплине «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности», необходимые для изучения других общепрофессиональных предметов, для их использования в ходе изучения специальных дисциплин профессионального цикла, в практической деятельности и повседневной жизни. 

Максимальная учебная нагрузка (всего) – 54 часа, включая
обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) –36 часов,
в том числе практические работы –20ч

контрольные работы – 2ч
- самостоятельная работа обучающегося (всего) – 18 часов
Предлагаемое в планировании распределение часов по темам соответствует примерной программе курса «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» Преподавание курса ориентировано на программу по экономики, которая способствует повышению устойчивости знаний и приобретению навыков экономической грамотности.
Содержание каждой темы включает теоретический и практико-ориентированный материал, реализуемый в форме практикумов с использованием законодательных актов. 

 Текущий контроль освоения учебного материала осуществляется путем устного и письменного опроса различного вида. Промежуточная аттестация: по курсу «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» проводится в форме дифференцированного зачёта

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
            ОП. 04 «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины составлена на основании ФГОС и является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  Повар, кондитер

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 обучающийся должен уметь:

-  проводить анализ состояния рынка  товаров  и услуг в  области профессиональной деятельности;

- ориентироваться в   общих вопросах основ экономики организации питания;

- определять потребность в материальных, трудовых ресурсах;

- применять нормы  трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом;

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных  ситуациях;

- защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

- принципы рыночной экономики;

- организационно-правовые формы организаций;

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

- способы ресурсосбережения в организации;

- понятие, виды предпринимательства;

- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;

- нормативно – правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

- формы  и  системы  оплаты труда;

- механизм формирования заработной платы;

- виды гарантий, компенсаций и удержаний   из заработной платы.

Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК 1.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,


применительно к различным контекстам

ОК 2.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для


выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 3.
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное


развитие

ОК 4.
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,


руководством, клиентами.

ОК 5.
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК 6.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное


поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 7.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 8.
Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления


здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   поддержания


необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 9.
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10.
Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном    и


иностранном языке.

ОК 11.
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе:

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося -  36 часов;

самостоятельная работы обучающегося -18 часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

  2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
в том числе:
	36



	практические занятия
	16

	контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)

в том числе

Составить понятийный аппарат;

Составить опорный конспект

Составить схемы;

Решать практические задачи;

Выполнять задания по карточкам
	18

	Внеаудиторная самостоятельная работа
. подготовка рефератов, выступлений, выполнение расчетов и заполнение таблиц
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
	1


	2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины

«Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень усвоения

	Раздел 1

Экономические основы профессиональной деятельности

Тема 1.1 Механизм рыночной экономики

	Содержание
Понятие «механизм рыночной экономики».

Главные действующие лица рыночного механизма: покупатель (потребитель) и продавец (производитель). Функции и место государства в обеспечении работоспособности рынка. Товар и его стоимость. Деньги и их функции. Цена товаров. Спрос и предложения. Механизм формирования спроса и предложения в зависимости от цены. Эластичность спроса и предложения. Рыночное равновесие и конкуренция.
	2
	2

	
	Практическая работа.

1. Решение заданий для закрепления терминов темы.
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме. Работа с таблицами. Составление схемы микро и макроэкономика
	2
	

	Тема 1.2 

Предприятия и предпринимательство в рыночной экономике


	Содержание

Организационно-правовые формы предпринимательских фирм. Преимущества и недостатки предпринимательских фирм.

Сущность предпринимательства. Механизм создания и прекращения деятельности предприятия (фирмы).
	1
	2

	
	Практическая работа.

1. Решение заданий для закрепления терминов темы.

2. Выполнение заданий на определение правовых форм предприятий

Самостоятельная работа  

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме
	2

1


	

	Тема 1.3 Труд и заработная плата.
	Содержание

Фактор труда и его цена. Рынок труда и его субъекты. Цена труда. Понятие заработной платы. Формы оплаты труда. Поощрительные системы оплаты труда.

Безработица и её виды. Профсоюзы. Деятельность профсоюзов. Основные права и обязанности профсоюзов.
	1
	2

	
	Практическая работа.

1. Решение задач 
	2
	

	
	Контрольная работа №1
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме
	1
	

	Раздел 2.

Правовые основы профессиональной деятельности.

Тема 1. Правовые основы профессиональной деятельности.


	Содержание

1. Общие положения трудового права
Понятия и субъекты трудового права.

Источники трудового права.

Конституция РФ о трудовых правах и обязанностях граждан.

Трудовой кодекс РФ.

Подзаконные нормативные акты о труде.
	1
	2

	
	Практическая работа.

Работа с правовыми документами.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, изучить терминологию по теме
	1
	

	
	2. Социальное партнёрство Коллективный договор и соглашение.

Понятие, стороны и содержание коллективного договора. Реализация договора. Контроль за выполнением коллективных договоров, ответственность за их нарушение. 
	1


	2



	
	Практическая работа.

1. Выполнение заданий на определение правовых форм предприятий
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме
	2
	

	
	3.Трудовой договор (контракт)

Содержание

Трудовой договор: понятия, стороны, условия заключения трудового договора, содержание, сроки, изменение трудового договора, прекращение трудового договора
	1
	2

	
	Практическая работа

Ознакомление с порядком заключения трудового договора, перевода на другую работу, увольнение с работы (решение ситуационных задач).
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме
	1
	

	
	4. Рабочее время и время отдыха.

Содержание

Понятие рабочего времени и его виды.

Сверхурочная работа.

Понятие времени отдыха и его виды
	1
	2

	
	Практическая работа

Решение ситуационных задач
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме
	2
	

	
	5.Правовые вопросы оплаты труда.

Понятие и основные принципы заработной платы. Виды и способы оплаты труда.

Тарифы заработной платы.
	1
	2

	
	Практическая работа

Решение ситуационных задач
	2
	

	
	6. Дисциплина труда.

Понятие и значение дисциплины труда.

Правовое регулирование внутреннего трудового распорядка. Дисциплинарная и материальная ответственность работников.
	1
	2

	
	Практическая работа

Решение ситуационных задач
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме
	2


	

	
	7-8. Особенности регулирования труда женщин и молодёжи. Правовые вопросы охраны труда.

Содержание

Особенности регулирования труда женщин и молодёжи.

Повышенные гарантии при приеме на работу и увольнении. Льготы и правовые гарантии. Правовые вопросы охраны труда.
	2
	2

	
	Практическая работа

Решение ситуационных задач
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Изучить терминологию по теме

9. Правовые и социальные гарантии работникам

Содержание

Гарантийные выплаты. Компенсационные выплаты. Государственные гарантии. Государственные пособия. Порядок разрешения индивидуальных и коллективных трудовых споров
	2

1
	2

	
	Контрольная работа № 2
	1
	

	
	Практическая работа

Решение ситуационных задач
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Изучить терминологию по теме
	2
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	
	                                                      Итого
	54
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому и программному обеспечению

Реализация учебной  дисциплины требует наличия учебного кабинета истории и обществознания.
Оборудование учебного кабинета: 

- Посадочные места по количеству учащихся

- Рабочее место преподавателя

- Комплект учебно-методических пособии

- Компьютер

                        - Диски по предмету.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов.

Основные источники: 

      1. Иванов С.И. Экономика. Основы экономической теории. изд. «Вита – Пресс», М., 2010.
2. Липсиц И.В. Экономика, изд. «Вита – Пресс», М., 2010.

3. Аристер Н.И., Толковый словарь предпринимателя, изд. «Финансы и статистика», М., 2010.

Дополнительные источники: 

1.Булатова А.С. Экономика. М., БЕК, 2010. 

2.Журнал «Вопросы экономики». 

3.Кейлер В.А. Экономика предприятия. Москва-Новосибирск, 2010

4.Основы теории современной экономики. / под ред. Мемедова О.Ю./ Ростов-на-Дону, Феникс, 2009.

5.Экономика предприятия /под ред. Волкова О.И./. М., ИНФРА- М, 2009.

Интернет-ресурсы:
Сайт «Фестиваль педагогических идей "

Открытый урок» - http://festival.1september.ru  

Методическая копилка учителя истории – http://www.metod-kopilka.ru
Вопросы Интернет образования - http://vio.fio.ru
Издательский дом «Питер» - www.piter.com
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контрольная оценка результатов освоения учебной дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной  деятельности» осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических занятий, защиты практических работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:
	

	 - проводить анализ состояния рынка  товаров  и услуг в  области профессиональной деятельности;

- ориентироваться в   общих вопросах основ экономики организации питания;

- определять потребность в материальных, трудовых ресурсах;

- применять нормы  трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом;

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных  ситуациях;

- защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ.


	Устный и письменный опрос (терминологический диктант, тест)

Устный и письменный опрос (решение правовых задач). 

Работа с таблицами, схемами, решение правовых задач.

 выполнение индивидуальных проектных заданий. 

 защита практических работ

Промежуточная аттестация в форме зачета

	Знания:

	

	 - принципы рыночной экономики;

- организационно-правовые формы организаций;

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

- способы ресурсосбережения в организации;

- понятие, виды предпринимательства;

- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;

- нормативно – правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

- формы  и  системы  оплаты труда;

- механизм формирования заработной платы;

- виды гарантий, компенсаций и удержаний   из заработной платы.

	Устный и письменный опрос 

Тестирование

Оценка выполнения самостоятельных работ

Промежуточная аттестация в форме зачета


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ  И УЧЕТА

Рабочая программа дисциплины ОП. 05 «Основы калькуляции и учета» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер.

Программа ОП.05.«Основы калькуляции и учета» 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 передового международного опыта движения WorldSkillsInternational; на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015;профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR и является составной частью данной профессиональной программы

         Освоение рабочей программы учебной дисциплины предусмотрено параллельно с общепрофессиональными предметами и профессиональными модулями.

        Реализация программы учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете «Технология кондитерского производства», который обеспечен: комплектом плакатов, комплектом учебно-методической документации, наглядными пособиями.

             На освоение рабочей программы учебной дисциплины «Калькуляция и учет в общественном питании» предусмотрено:

максимальной учебной нагрузки –       78      часов, включая,

      обязательную аудиторную нагрузку –   52     часа;

      самостоятельную работу обучающихся – 26    часов;

        Для успешного усвоения знаний и овладения профессиональными компетенциями в ходе освоения учебной дисциплины, развития общих компетенций, преподаватель применяет элементы новых педагогических технологий: индивидуализации и дифференциации, группового и коллективного обучения, информационно коммуникационных технологий.

        Учебная дисциплина изучает общие принципы организации учета на предприятиях общественного питания, виды материальной ответственности, содержание и правила пользования «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий», процесс ценообразования и калькуляции. 

        При изучении тем учебной дисциплины проводится контрольные и практические работы. Форма проведения контрольных работ - тестовая, решение ситуационных задач. 

        После изучения учебной дисциплины предусмотрен зачет. Для проведения промежуточного и итогового контроля создается фонд оценочных средств. Конкретные формы и процедура текущего и итогового контроля знаний доводятся до сведения обучающихся в начале обучения по учебной дисциплине.

        В период освоения учебной дисциплины организуются групповые и индивидуальные консультации.

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

        Рабочая программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета»  является  частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09  «Повар, кондитер».  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использованав дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продовольственных продуктов и потребительских товаров (в программах повышения квалификации и переподготовке
1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих:

     Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»и имеет связь с дисциплиной ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве,

· оформлять
документы первичной
отчетности
по
учету сырья,  товаров  и  тары
в  кладовой организации питания;

· составлять товарный отчет за день;

· определять
процентную долю
потерь
на
производстве
при различных видах обработки сырья;

· составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико-технологическими картами;

· рассчитывать цены
на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;

· участвовать в проведении инвентаризации в кладовой ина производстве;

· пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами

· автоматизации
при расчетах с потребителями;

· принимать оплату наличными деньгами;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· виды  учета,   требования, предъявляемые к учету;

· задачи бухгалтерского учета;

· предмет и метод бухгалтерского учета;

· элементы бухгалтерского учета;

· принципы и формы организации бухгалтерского учета

· особенности  организации  бухгалтерского учета в общественном питании;

· основные   направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;

· формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;

· требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;

· права,   обязанности   и ответственность главного бухгалтера;

· понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции
и порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства;

· понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.

· сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;

· правила документального оформления движения материальных ценностей;

· источники поступления продуктов и тары;

· правила оприходования  товаров   и   тары   материально- ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров;

· методику осуществления контроля за товарными запасами;

· понятие  и  виды  товарных потерь, методику их списания;

· методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;

· понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально- ответственных лиц;

· порядок оформления и учета доверенностей;

· ассортимент меню и цены на  готовую  продукцию  на  день принятия платежей;

· правила торговли;

· виды оплаты по платежам;

· виды и правила осуществления кассовых операций;

· правила и порядок расчетов с  потребителями при оплате наличными деньгами и прибезналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с  потребителями.

Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	78

	в том числе:

теоретическое обучение
	52

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	16

	самостоятельная работа
	26

	Промежуточная аттестация 
	2


3. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины

ОП 05. Основы калькуляции и учета
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов

	1
	2
	3

	Тема 1.  Общая характеристика бухгалтерского учета.
	Содержание учебного материала
	5

	
	1
	Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета

Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности

Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их классификация. 

Понятие о документах учета. Классификация документов. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов. Автоматизация расчетов.
	5



	
	Тестовый опрос по теме «Общая характеристика бухгалтерского учета»
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
ИзучениеФедерального  закона «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ (действующая редакция). Источники информации:

Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
	2

	Тема 2.  Материальная ответственность. 


	Содержание учебного материала
	5

	
	1
	Материальная ответственность. Документальное оформление материальной ответственности.

Типовой договор о полной индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на получение материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц
	 3

	
	
	Практические работы: 

решение ситуационных задач;  заполнение реквизитов бухгалтерских документов;оформление материальной ответственности
	2

	
	Тестовый опрос по теме «Материальная ответственность»
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
	3

	Тема 3. Ценообразование в общественном питании.


	Содержание учебного материала
	6

	
	1
	Понятие о цене. Виды цен.

Розничные, оптовые, средневзвешенные цены, учетные цены (продажные цены) на сырье. Торговая скидка. Торговая наценка. 
	2

	
	Практические работы:

Решение задач по определению цен, стоимости товара, торговых скидок, торговых наценок. 
	4

	
	Тестовый опрос  по теме «Ценообразование в общественном питании»
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).Решение задач
	3

	Тема 4 Калькуляция розничных цен на готовые изделия.
	Содержание учебного материала 
	9

	
	1
	Калькуляция розничных цен на готовые изделия. 

Понятие калькуляция. Форма калькуляционной карточки. Порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства.

Порядок установления цен на товары, реализуемые через предприятия розничной торговли.
	4

	
	Практические работы: оформление калькуляции на холодные блюда и закуски;

оформление калькуляции на первые блюда;

оформление калькуляции на вторые блюда, гарниры и соусы;

оформление калькуляции на каши;

оформление калькуляции на сладкие блюда и напитки;

оформление калькуляции на мучные кондитерские изделия
	3

	
	Контрольная работа 2 по теме «Калькуляция розничных цен на готовые изделия»
	1

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).Решение задач.
	5

	Тема 5.

Учет сырья, продуктов и тары  на предприятиях общественного питания
	
	

	
	Содержание учебного материала
	8

	
	1
	Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное оформление поступления сырья и товаров от поставщиков
	2

	
	2
	Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой.
Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее проведения и ее документальное оформление
	4

	
	Практические работы: 

Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день.
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).Решение задач
	4

	Тема 6.

Учет продуктов и готовых изделий на производстве


	
	

	
	Содержание учебного материала
	11

	
	1
	Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации готовой продукции.

Документальное оформление и учет отпуска готовых изделий из производства на раздачу, в буфеты. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Порядок списания соли и специй. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе.
	3



	
	Практические работы: 

Составление плана-меню, меню. Расчет потребности сырья. Расчет цены на блюда. Документальное оформление отпуска продуктов со склада на производство. Документальное оформление отпуска готовых изделий на раздачу, в буфет.  Документальное оформление реализации готовой продукции.
	8

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).Решение задач
	6

	Тема 7.

Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций
	Содержание учебного материала 
	4

	
	1
	Правила торговли. Виды оплаты по платежам 
	

	
	1. 
	Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при

безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями
	

	
	3
	Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассовых

машинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное оформление 

поступления наличных денег в кассу и к выдаче
	

	
	4
	Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей,  «Типовых правил эксплуатации контрольно-кас​совых машин при осуществлении денежных расчетов с населени​ем», Правил розничной торговли (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.

Источники информации 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
3. Правила розничной торговлитекст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
	2

	
	Дифференцированный зачет
	2

	Всего:
	78 (52+26)


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
       Для реализации программы дисциплины  в наличия имеется учебный кабинет «Технология кондитерского производства»
Оборудование учебного кабинета: 

· Рабочее место преподавателя;

· Посадочные места по количеству обучающихся;

· Дидактический материал, плакаты;

· Комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения: 

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

· доска.

Информационное обеспечение обучения.

Основные источники: 

1. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб.пособие для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 160 с. 

2. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 144 с. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002 

4. Павлов В.В. Сборник рецептур на кондитерские и булочные изделия. – 2001 г.

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8. ГОСТ Р31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
Электронные издания:

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей»

3. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)

4. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
5. Правила розничной торговлитекст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
         6. http://economy.gov.ru
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки результа-тов обучения

	Усвоенные знания:

-виды учета, требования, предъявляемые к учету;

- задачи бухгалтерского учета;

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета;

-принципы и формы организации бухгалтерского учета

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства;

- Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;

-правила документального оформления  движения материальных ценностей;

- источники поступления продуктов и тары;

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных това​ров; 

-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально-ответственных лиц;

- порядок оформления и учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей;

- правила торговли;

- виды оплаты по платежам;

- виды и правила осуществления кассовых операций;

- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты;

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
	Полнота ответов, точность формулировок

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы 
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ 



	Освоенные умения:

- оформлять документы первичной отчетности и  вести учет сырья, готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве,

-оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания;

-составлять товарный отчет за день;

-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими  и технико - технологическими картами;

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при расчетах с потребителями;

-принимать оплату наличными деньгами;

-принимать и оформлять безналичные платежи;-составлять отчеты по платежам
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность расчетов

-Соответствие требованиям НД 

и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим работам. 
- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы:

Презентаций, сообщений.

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06 «ОХРАНА ТРУДА»

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Настоящая программа учебной дисциплины «Охрана труда» предназначена для подготовки квалифицированных рабочих по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» с получением среднего общего образования и со сроком  обучения 3 года 10 месяцев.

Программа учебной дисциплины может быть использована для профессиональной подготовки и переподготовки по профессиям дополнительного образования -«Охрана труда руководителей и специалистов Алтайского края»

Место
учебной
дисциплины
в
структуре
основнойпрофессиональной образовательной программы:
«Охрана труда»  - дисциплина  обще профессионального цикла

Цели и задачи учебной дисциплины–требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: Применять инструкции и положения государственного санитарного надзора. В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

Законодательство по охране труда положения трудового права,(трудовой договор , трудовая книжка, распорядок работы предприятия, коллективный договор, должностная инструкция, инструкция по охране труда и т.д.), обязанности и ответственность работников по соблюдению требований охраны труда.

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий труда, анализ условий труда (порядок проведения,  показатели при которых необходимо прекратить работу), разработку и утверждение инструкций, порядок обучения и аттестации по охране труда,

Порядок расследования несчастного случая,профессионального заболевания, возмещение вреда причиненного здоровью работника, уметь оказать первую медицинскую помощь пострадавшему

Причины травматизма, способы обеспечения   безопасности
на  работах с вреднымии
опасными
производственными
факторами,
виды
средств индивидуальной и коллективной защиты, требования и способы их применения требования, предъявляемые  к режиму труда и отдыха, правила и нормы охраны
труда  и техники безопасности;

Основные положения инструкции по охране труда по получаемой профессии. 
Данная дисциплина участвует в формировании ОК:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Рекомендуемое
количество
часов
на
освоение
примерной
программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося
40часов; 

самостоятельной работы обучающегося
20 часов.

СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Видучебнойработы
	Объемчасов

	Максимальнаяучебнаянагрузка(всего)
	60

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка(всего)
	40

	в томчисле:
	

	Контрольныеработы
	3

	Самостоятельнаяработаобучающегося(всего)
	20

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                                  

	2


Тематический план и содержание учебной дисциплины
ОП.06 «Охрана труда»

	Наименованиеразде
ловитем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (еслипредусмотрены)
	Объемчасов
	Уровень
освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел1.Основыохранытруда
	
	

	
	Содержаниеучебногоматериала
	5
	

	
	
	содержание
	
	

	
	1
	Трудовая деятельность человека. Разделение труда и наемный (профессиональный)труд. Условия труда: производственная среда и организация труда. Опасные и вредные производственные факторы и их классификация. Понятия о предельно допустимой концентрации (ПДК), предельно допустимом уровне (ПДУ), предельно допустимом значении (ПДЗ), предельно допустимой дозе (ПДЗ). Тяжесть и напряженность трудового процесса. Тяжелые работы и работы с вредными и (или) опасными условиями труда.

Оптимальные и допустимые условия труда.
	1
	1

	
	2
	Основные принципы обеспечения охраны труда.
Системы мероприятий: осуществление мер, необходимых для обеспечения сохранения жизни и здоровья работников в процессе трудовой деятельности; социальное партнерство работодателей и работников в сфере охраны труда; гарантии защиты права работников на труд в условиях, соответствующих требованиям охраны труда; компенсации за тяжелые работы и работы с вредными и (или) опасными условиями труда; социальное страхование работников от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний; медицинская, социальная и профессиональная реабилитация работников, пострадавших от несчастных случаевна производстве и профессиональныхзаболеваний.
	1
	1

	
	3
	Основные положения трудового права
Основополагающие принципы Конституции Российской Федерации, Трудовой кодекс Российской Федерации, федеральные законы и другие нормативные правовые акты, содержащиенормы трудового права. Содержаниетрудовогодоговора
	1
	1

	
	4
	Государственные нормативные требования по охране труда Государственные нормативные требования по охране труда. Органы государственного надзора и контроля за соблюдением трудового законодательства и иных нормативных правовых актов, содержащих нормы трудового права.
 Обязанностииответственностьработниковпособлюдениютребованийохранытрудаи трудового распорядка Национальные и государственные (ГОСТ) стандарты и правила.
	1
	1

	
	5
	Обязанности и ответственность работников по соблюдению требований охраны труда и трудового распорядка   Вовлечение  работников  в  управление  охраной  труда.  Организацияступенчатого«административно-общественного»
контроля.Комитеты(комиссии)
по охране труда. Уполномоченные (доверенные) лица по охране труда.
	1
	1

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	
	Выполнение домашнего задания по изучению статей ТК РФ по режиму труда и отдыха, трудовому договору. Работа с  ГОС.
	6
	

	Раздел2.
	Основы  управления охраной труда предприятия
	8
	

	
	1
	Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда Служба (специалист) охраны труда организации и ее (его) функции. Организация внутрифирменного (многоступенчатого)контроля.
	1
	

	
	2
	Организация системы управления охраной труда Общие понятия современной теории систем управления (качеством, охраной окружающей среды, охраной труда, промышленной безопасностью). Организация информирования работников по вопросам охраны труда. Планирование работ по охране труда. Коллективныйдоговор. Соглашениепоохранетруда
	
	

	
	3
	Социальное партнерство работодателя и работников в сфере охраны труда. Организация общественного контроля. Планирование работ по охране труда. 
	1
	1

	
	4
	Аттестация рабочих мест по условиям труда Цели, задачи и порядок проведения аттестации рабочих мест. Заполнение карты рабочего места. Аналогичные рабочие места. Аттестованные, не аттестованные и условно аттестованные рабочие места. Заполнение протокола по травмобезопасности. Подведение итогов, анализ и планирование мероприятий.Использованиерезультатоваттестациирабочихместпоусловиямтруда.
	1
	2

	
	5
	Разработка инструкций по охране труда Назначение инструкций. Порядок разработки и утверждения. Содержание инструкций. Языкинструкций. Структураинструкций. Инструкциядля повара
	1
	1

	
	6
	Организация обучения по охране труда и проверки знания
требований охраны труда работников организаций. 
Обязанности работодателя по обеспечению обучения работников безопасным методам и приемам выполнения работ, инструктажа по охране труда, стажировки на рабочем месте, проверки знаний требований охраны труда Виды и содержание инструктажей. Стажировка
	1
	1

	
	7
	Обеспечение работников средствами индивидуальной защиты Обязанности работодателя по обеспечению и применению работниками средствами индивидуальной защиты. Классификация средств индивидуальной защиты, требования к ним. Типовые отраслевые нормы бесплатной выдачиработникамспециальнойодежды,специальнойобувиидругихсредствиндивидуальной защиты.
	1
	1

	
	8
	Контрольнаяработа
	1
	

	Раздел3
	
	Социальная защита пострадавших на производстве
	8
	

	Раздел 4


	1

	Обязательное социальное страхование от несчастных случаев на производстве.

Право работника на обязательное социальное страхование от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний. Федеральный закон Российской Федерации «Об обязательном социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний»:


	1
	1

	
	2
	Обязательное социальное страхование от профессиональных заболеваний Обязанность работодателя по обеспечению обязательного социального страхования отпрофессиональных заболеваний. Страховыетарифы. Страховыевзносы.
	1
	1

	
	3
	Порядок расследования и учета несчастных случаев на производстве
Причины профессионального травматизма. Виды и квалификация несчастных случаев. Порядок заполнения акта по форме Н-1. Оформление материалов расследования. Порядок представления информации о несчастных случаях на производстве. Разработка обобщенных причин расследуемых событий, мероприятия по предотвращению аналогичных происшествий.
	1
	2

	
	4
	Порядок расследования и учета профзаболеваний Виды профзаболеваний. Оформление материалов расследования Разработка обобщенных причин расследуемых событий, мероприятия предотвращению аналогичных происшествий. Компенсации за условия труда
	1
	1

	
	5
	Возмещения вреда причиненного здоровью работника Ответственность за вред, причиненный деятельностью, создающей повышенную опасность для окружающих. Прав агрессора  к лицу, причинившему вред. Объем и характер возмещения вреда, причиненного повреждением здоровья. Материальный и моральный вред. Условия возмещения вреда в гражданском праве. Способ и размер компенсации моральноговреда.
	1
	1

	
	6
	Лечебно- профилактическое обслуживание работников
Порядок проведения предварительных и периодических медосмотров, обеспечение работников  лечебно-профилактическим питанием
	1
	2

	
	7
	Оказание первой помощи пострадавшим на производстве Первая медицинская помощь при ранениях, кровотечениях, ожогах, поражениях электротоком, отравлениях химическими веществами. Первая медицинская помощь при травмах(переломах, растяжениях связок, вывихах, ушибах ит.п.).
	
	

	
	8
	Способы реанимации при оказании первой медицинской помощи. Непрямой массаж сердца. Искусственная   вентиляция  легких.
Особенности   оказания   первой   медицинской    помощи пострадавшим в чрезвычайной ситуациях, дорожно-транспортных авариях, на пожаре и др. 

	1

	3



	
	
	Переноска транспортировка пострадавших с учетом их состояния и характера повреждения. Демонстрация приемов
	
	

	
	
	Контрольнаяработа
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся. Выполнение домашнего задания позаполнению документов по расследованию несчастного случая на производстве
	6
	3

	
	
	Специальные вопросы обеспечения требований охраны труда и безопасности производственной деятельности
	19
	

	
	1
	Основы предупреждения производственного травматизма Основные причины производственного травматизма. Виды производственных травм (несчастных случаев на производстве). Статистические показатели и методы анализа. Основные методы защиты от опасных и вредных производственных факторов    Основные виды средств коллективнойзащиты.


	1
	1

	
	2
	Опасные производственные объекты Понятие об опасных производственных объектах. Российское законодательство в области промышленной безопасности. Основные понятия и термины безопасности. Авария и инцидент. Общие мероприятия промышленной безопасности: идентификация опасных производственных объектов; анализ рисков; декларированиеопасностей;
	1
	1

	
	3
	Организация безопасного производства работ с повышенной опасностью, сертификация оборудования; лицензирование деятельности; аттестация персонала. Производственный контроль. Порядок оформления допуска к работам с повышенной опасностью.  Требования безопасности для работ с повышенной опасностью.
	1
	1

	
	4
	Федеральным законом от 21.07.97 № 116-ФЗ «О промышленной безопасности опасных производственных объектов»*. Организация безопасного производства работ с повышенной опасностью.
Перечень работ с повышенной опасностью
	1
	1


	
	5
	Коллективныесредствазащиты
	1
	1

	
	6
	Действие электрического тока на организм человека
Основные причины и виды электротравматизма. Специфика поражающего действия электрического тока. Напряжение прикосновения. Факторы поражающего действия электрического тока.
	1
	1

	
	7
	Средства защиты от поражения электрическим током Классификация помещений по степени поражения человека электрическим током. Средства защиты от поражения электротоком требования предъявляемые к ним. Организационные мероприятия по безопасному выполнению работ в электроустановках.
	1
	1

	
	8
	Обеспечение безопасности при эксплуатации зданий и сооружений
Производственные здания и сооружения  безопасность эксплуатации
	1
	1

	
	9
	Основы
пожарной безопасности 
Основные понятия  о  горении  и  распространении пламени.

Опасные (поражающие) факторы пожара и взрыва. Основные принципы пожарной безопасности: предотвращение образования горючей смеси; предотвращение внесения в горючую среду источника зажигания; готовность к тушению пожара и ликвидации последствий загорания.
	1
	1

	
	10
	Обеспечение пожарной безопасности. Задачи пожарной профилактики. Системы пожарной защиты. Категорирование помещений по взрывопожарной и пожарной опасности. Средства оповещения и тушения пожаров. Эвакуация людей при пожаре.

Обязанность и ответственность администрации предприятия в области пожарной безопасности.
	1
	1

	
	11
	Обеспечение безопасности работников  в аварийных ситуациях
	1
	1

	
	12
	Основныевредныепроизводственныефакторы.
	1
	1

	
	13
	Гигиенические критерии оценки условий труда
	1
	1

	
	14
	Гигиенические требования  к  устройству и содержанию санитарно- бытовыхпомещений.
	1
	1

	
	15
	Правила   безопасного   ведения   погрузочно-разгрузочных   работ. Способыскладирования товаров.
	1
	1

	
	16
	Способы защиты от излучения, Лазерное излучение и его физико-гигиенические характеристики.Воздействиеегонаорганизмчеловека.Средстваиметодызащитыотлазерных излучений. Измерение характеристик (параметров) лазерного излучения.

Электромагнитные поля и их физико-гигиенические характеристики. Влияние их на организм человека. Нормирование электромагнитных полей. Средства и методы защиты от электромагнитных полей. Измерение характеристик электромагнитных полей.

Ионизирующие излучения и их физико-гигиенические характеристики. Нормирование ионизирующих излучений. Средства и методы защиты от ионизирующих излучений. Дозиметрическийконтроль.
	1
	1

	
	17
	Способызащитыотпыли.Действиетоксических газообразныхвеществипроизводственной пыли на организм человека. Источники загрязнения воздуха производственныхпомещений. Способы и средства борьбы с загазованностью и запыленностью воздуха рабочейзоны.
	1
	1

	
	18
	Защитаотшумаивибрации.Шумиегофизико-гигиеническаяхарактеристика.Нормирование шума. Защита от шума в источнике. Акустические средства защиты: звукоизоляция, звукопоглощение, демпфирование, виброизоляция и глушители шума (активные, резонансные и комбинированные).

Ультразвук и его физико-гигиеническая характеристика. Профилактические мероприятия при воздействии ультразвука на человека. Источники инфразвука в промышленности и его воздействие на организм человека. Нормирование инфразвука. Мероприятия по ограничению неблагоприятного воздействия инфразвука. Вибрация и ее физико-гигиеническая характеристика (параметры и воздействие на организм человека). Гигиеническое и техническоенормирование вибрации. Средства и методы защиты отвибрации.
	1
	1

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовка материалов по психофизиологические основы безопасноститруда
	4
	3

	
	1
	Дифференцированный зачет
	1
	

	Всего:
	60
	


УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

Требования к минимальному материально – техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета   «Охрана труда»

Оборудование учебного кабинета: Комплект плакатов, нормативно – правовая литература, учебная литература,   учебно-методические пособия, раздаточный материал.

Технические  средства обучения:
Компьютер,  видеопроектор,
экран.  Тренажеры для оказания первой медицинской помощи.

Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсы.
Основные источники:

В.А. Девясилов Охрана труда   Москва ' ФОРУМ-ИНФРА-М2007

Куликов О.Н., Ролин Е.И. Охрана труда в  торговле   2002 Проф. Обр. Издат. ИЦ

«Академия»2004,2006,2007

Дополнительные источники

1. Конституция Российской Федерации.

2. Трудовой кодекс Российской Федерации.

3. Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих

и тарифных разрядов ОК 016-94. (Постановление Госстандарта России от26.12.1994

№367).

4. Постановление Минтруда РФ «Об утверждении инструкции по заполнению трудовых книжек».от 10.10.2003 № 69.

5. Закон Алтайского края «О социальном партнерстве в Алтайском крае»от 14.06.2007 N55-ЗС.

6. Постановление Госкомтруда СССР и Секретариата ВЦСПС «Об утверждении типового Положения об оценке условий труда на рабочих местах и порядке применения отраслевых перечней работ, на которых могут устанавливаться доплаты рабочим за условия труда» от 03.10.1986№387/22-78.

7. Постановление Правительства РФ «Об установлении сокращенной продолжительности рабочего времени, ежегодного дополнительного оплачиваемого отпуска, повышенной оплаты труда работникам, занятым на тяжелых работах, работах с вредными и (или) опасными и иными особыми условиями труда»от 20.11.2008 N 870.

8. Приказ Минздрав соц.развития РФ «Об утверждении Порядка проведения аттестации рабочих мест по условиям труда» от 31.08.2007 N569.

9. Руководство Р 2.2.2006-05 «Руководство по гигиенической оценке факторов рабочей среды и трудового процесса. Критерии и классификация условий труда».

10. «Оценка травмобезопасности рабочих мест для целей их аттестации по условиям труда. Методические указания» (утв. Минтрудом РФ 30.07.1999N МУ ОТ РМ02-99).

11. Приказ Минздрав соц. развития РФ «Об утверждении Межотраслевых правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 01.06.2009 N 290н (ред.от 27.01.2010).

12. Постановления Минтруда РФ «Об утверждении типовых отраслевых норм бесплатной выдачи работникам специальной одежды, специальной обуви и других средств индивидуальной защиты» от08.12.1997

№ 61; от 16.12.1997 № 63; от 25.121997 № 66; от 20.12.1997 № 67;от

29.12.1997 № 68; от 22.07.1999 № 25; от 30.08.2000 №63.

ГОСТ 12.0.003-74 «Опасные и вредные производственные факторы. Классификация».

13. «Инструкция по применению и испытанию средств защиты, используемых в электроустановках». Утверждена приказом Минэнерго РФ от 30.06.2003 №261.

14. ПОТ 14000-005-98 «Положение. Работы с повышенной опасностью. Организация проведения».

15. ППБ 01-03 «Правила пожарной безопасности в Российской Федерации».

Первая медицинская, экстренная реанимационная помощь пострадавшим при работах на энергетических объектах (Инструкция. – М.: Стрижев. 1994. 96с.).

16. Постановление Правительства РФ «Об утверждении перечня тяжелых работ и работ с вредными или опасными условиями труда, при выполнении которых запрещается применение труда женщин» от 25.02.2000 №162.

17. Постановление Минтруда РФ «Об утверждении норм предельно допустимых нагрузок для лиц моложе восемнадцати лет при подъеме и перемещении тяжестей вручную» от 07.04.1999 №7. 

Журнал «Охрана труда и социальное страхование»

Интернет-ресурсы

www.lib.ru - Библиотека М. Мошкова – самая крупная в Рунете библиотека электронных книг по всем направлениям науки и образования.

www.books.myweb.ru-Содержит около 9000 электронных изданий по 28разделам www.prozv.ru- Издательство «Просвещение»

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования,атакжевыполненияобучающимисяиндивидуальныхзаданий,проектов, исследований.

	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов
обучения

	Умения
	

	Применять инструкции и положения государственного санитарного надзора
	Тестирование,

контрольная работа, домашняя работа

	Знания
	


	Законодательство по охране  труда положения трудового права, (трудовой договор, трудовая книжка, распорядок работы предприятия, коллективный договор, должностная инструкция, инструкция по охране труда и т. д.), обязанности и ответственность работников по соблюдению  требований охранытруда.
	Контрольнаяработа,домашняяработа

	Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий труда, анализ условий труда (порядок проведения, показатели при которых необходимо прекратить работу), разработку и утверждение инструкций, порядок обучения и аттестации по охране труда,
	Тестирование

	Порядок расследования несчастного случая,профессионального заболевания, возмещение вреда причиненного здоровью работника, уметь оказать

первую медицинскую помощьпострадавшему
	Практическаяработа

	Причины травматизма, способы обеспечения безопасности на работах с вредными и опасными производственными факторами, виды средств индивидуальной и коллективной защиты,требования и способы их применения
	Контрольнаяработа

	Требования, предъявляемые к режиму труда и отдыха, правила и нормыохраны   труда  и техники безопасности;

основные положения инструкции по охране труда по получаемой профессии
	Практическаяработа

	Законодательство по охране  труда положения трудового права, (трудовой договор, трудовая книжка, распорядок работы предприятия, коллективный договор, должностная инструкция, инструкция по охране труда и т. д.), обязанности и ответственность работников по соблюдению  требований охранытруда.
	Контрольнаяработа,домашняяработа

	Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий труда, анализ условий труда (порядок проведения, показатели при которых необходимо прекратить работу), разработку и утверждение инструкций, порядок обучения и аттестации по охране труда,
	Тестирование


ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (Английский язык)
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. 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.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5


	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.
	- 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;



	ОК 01
	-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. 

-Определять 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 02
	-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 03
	-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 04
	-Организовывать работу коллектива и команды

-Взаимодействоватьс коллегами, руководством, клиентами.  
	-Психология коллектива

-Психология личности

-Основы проектной деятельности

	ОК 05
	-Излагать свои мысли на государственном языке

-Оформлять документы
	-Особенности социального и культурного контекста

-Правила оформления документов.

	ОК 09
	-Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

-Использовать современное программное обеспечение
	-Современные средства и устройства информатизации

-Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	-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 произношенияправила чтения текстов профессиональной направленности


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

в часах


	Объем образовательной программы 
	36

	практические занятия
	34

	самостоятельная работа
	

	Промежуточная аттестация 
	2


2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем в часах
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	

	Тема 1. 
Продукты питания и способы кулинарной обработки

	Содержание учебного материала 
	
	

	
	Освоение лексического материала по теме:  Продукты питания   и способы кулинарной обработки).

Грамматический материал: 

Местоимения(личные, притяжательные, возвратные).Объектный падеж

неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every.

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом); 

- 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;

- понятие глагола-связки.
	10
	ОК 1-5,9,10

	
	Самостоятельная работа обучающихся
составление кроссвордов по теме «Продукты питания».
выполнение заданий на закрепление изученного: освоение лексического материала по теме 1, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений
	5
	

	Тема 2. 
Типы предприятий общественного питания и работа персонала 

	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-5,9,10

	
	Освоение лексического материала по теме: «Типы предприятий общественного питания, персонал»

Грамматический материал: 

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

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Написать сочинение на тему «Работа кухни» (выполнение заданий на закрепление изученного): освоение лексического материала по теме 1, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений
	2
	

	Тема 3.
Составление меню.  Названия  блюд
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-5,9,10

	
	Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура меню» 

Грамматический материал: Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных без артикля. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Составить меню ресторана, кафе.
	2
	

	Тема 4.
Кухня.Производственные помещения и оборудование
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-5,9,10

	
	Освоение лексического материала по темам: «Кухонное оборудование.Производственныепомещения»

Грамматический материал:

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

	Тема 5.
Кухонная,сервировочная и барная посуда
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-5,9,10

	
	Освоение лексического материала по теме « Кухонная, сервировочная и барная посуда»

Грамматический материал:Образование и употребление глаголов в Present, Past, FutureSimple/Indefinite. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
 (выполнение заданий на закрепление изученного)по темам № 4 и № 5:освоение лексического материала по темам, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений                                                                     
	2
	

	Тема 6.
Обслуживание посетителей в ресторане
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 1-5,9,10

	
	 Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме Обслуживание посетителей. Грамматический материал: Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Составить диалоги по темам:«Заказ столика», «Решение конфликтов»
	2
	

	Тема 7.
Система закупок и хранения продуктов
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-5,9,10

	
	Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов» 

Грамматический материал по теме:   Времена группы Continuous
	
	

	Тема 8.
Организация работы официанта и бармена 
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 1-5,9,10

	
	Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена». Грамматический материал:  Неопределенные наречия, производные от some, any, every. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся(выполнение заданий на закрепление изученного)по темам № 7 и № 8:освоение лексического материала по темам, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений.   Составить диалоги на тему « обслуживание в баре»
	2
	

	Тема 9.
Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд
	Содержание учебного материала
	5
	ОК 1-5,9,10

	
	Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран»

Грамматический материал:Совершенные времена глагола:Present,Past,FuturePerfect.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Подготовить презентации по национальным кухням

(выполнение заданий на закрепление изученного): освоение лексического материала по теме 9 чтение, перевод текстов                                                                      
	3
	

	
	Промежуточная аттестация
	1
	

	
	Всего
	54(36+18
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

Печатные издания

1. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = Englishforcookingandcatering : учеб.пособие для студ. Проф. учеб. Заведений / Н.И.Щербакова, Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.-320с./

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	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.

глагол, понятиеглагола-связки.  Образованиеиупотреблениеглаголовв Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present,Past,Future Continuous/Progressive, Present Past,Future Perfect.
	Адекватное использование профессиональной терминологии на иностранном языке

Владение лексическим и грамматическим минимумом

Правильное построение простых предложений, диалогов в утвердительной и вопросительной форме


	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
- диктантов;
-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (эссе, сообщений, диалогов, тематических презентаций и т.д.)
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета: 
-письменных/ устных ответов, выполнения заданий в виде деловой игры (диалоги, составление описаний блюд для меню, монологическая речь при презентации блюд и т.д.)


	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.


	Адекватное использование профессиональной терминологии на иностранном языке, лексического и грамматического минимума

при ведении диалогов, составлении небольших эссе на профессиональные темы, описаний блюд

Правильное построение простых предложений при использовании письменной и устной речи, ведении  диалогов (в утвердительной и вопросительной форме)

Логичное построение диалогического общения в соответствии с коммуникативной задачей; демонстрация умения речевого взаимодействия с партнёром: способность начать, поддержать и закончить разговор.

-Соответствие лексических единиц и грамматических структур  поставленной коммуникативной задаче.

-Незначительное количество ошибок или их практическое отсутствие. Понятная речь: практически все звуки произносятся правильно, соблюдается правильная интонация.

-Объём высказывания не менее 5-6 реплик с каждой стороны.  

 Логичное построение монологического высказывания в соответствии с коммуникативной задачей, сформулированной в задании.

Уместное использование лексических единиц и грамматических структур.

-Незначительное количество ошибок или их практическое отсутствие. Понятная речь: практически все звуки произносятся правильно, соблюдается правильная интонация.

Объём высказывания не менее 7-8 фраз

Сформированность умений : отделять главную информацию от второстепенной;  выявлять наиболее значимые факты;  определять своё отношение к ним, извлекать из аудиотекста необходимую/интересующую информацию.

-Умение извлекать основную, полную и необходимую информацию из текста.

- Умение читать и понимать тексты профессиональной направленности

-Умение понять логические связи слов в предложении, причинно-следственные связи предложений, понимать значение слов (из контекста, по словообразовательным элементам и т.п.)

- Умение выявлять логические связи между частями текста.

- Умение отличать ложную информацию от той, которой нет в тексте.
	


ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 07. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (Немецкий язык)
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности (немецкий)
1.1. Область применения программы
Рабочая программа ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

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. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
· результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· профессиональнуютерминологию 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; сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, thatiswhy;
· имясуществительное: 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.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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 так же 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);
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· завершать общение;
Монологическая речь
· делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;
· кратко передавать содержание полученной информации;
· рассказывать о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая и анализируя свои намерения, опыт, поступки;
· рассуждать о фактах, событиях, приводя примеры, аргументы, делая выводы;
· описывать особенности жизни и культуры своей страны и страны изучаемого языка;
· в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность.
Письменная речь

· небольшой рассказ (эссе);
· заполнение анкет, бланков;
· изложение сведений о себе в формах, принятых в европейских странах (автобиография, резюме);
· составление плана действий;
· написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с екстом.
Аудирование:
· основное содержание несложных звучащих текстов монологического и диалогического характера: теле- и радиопередач в рамках изучаемых тем;
· необходимую информацию в объявлениях и информационной рекламе;
· 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;
· использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими компетенциями:
	ОК 01
	-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. 
-Определять 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 02
	-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 03
	-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 04
	-Организовывать работу коллектива и команды
-Взаимодействоватьс коллегами, руководством, клиентами.  
	-Психология коллектива
-Психология личности
-Основы проектной деятельности

	ОК 05
	-Излагать свои мысли на государственном языке
-Оформлять документы
	-Особенности социального и культурного контекста
-Правила оформления документов.

	ОК 09
	-Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
-Использовать современное программное обеспечение
	-Современные средства и устройства информатизации
-Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	-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


1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 54 часа, включая: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося– 36 часов; самостоятельной работы обучающегося– 18  часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем 

в часах


	Объем образовательной программы 
	36

	практические занятия
	34

	самостоятельная работа
	

	Промежуточная аттестация 
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности (Немецкий язык)
	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические
работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем
часов
	Уровень
освоения
	Осваиваемые
элементы
компетенций
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	

	
	
	
	
	
	

	Тема 1.
Профессия,
профессиональный
  рост
	Содержание учебного материал
	6
	2-3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Лексический материал по теме: Профессия.
	2
	2
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Грамматика: страдательный залог Imperfekt, образование, употребление
в речи.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Причастия. Partizip I и II.
Составить пересказ текста.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Эссе « Хочу учиться – хочу быть профессионалом».
Чтение и перевод.
Составление грамматических таблиц.
	2
	3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Тема 2.
Межличностные
отношения дома, в
учебном заведении,
на работе, в
 деловой поездке
	Содержание учебного материала
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Лексический материал по теме: Межличностные отношения.
	2
	2


	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	Грамматика: глаголы haben, sein, werden.
	2
	
	
	

	
	Грамматика: спряжение глаголов в Präsens.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Проект «моя будущая профессия-технолог».
Составить грамматическую таблицу.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Тема 3.
Среднее
профессиональное
образование:
вчера, сегодня,
завтра
	Содержание учебного материала
	6
	
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	Лексический материал по теме: Среднее профессиональное образование.
	2
	2
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Грамматика: времена глаголов, основные формы глаголов.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Будущее время. Придаточные дополнительные предложения.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Реферат « Профессиональное образование за рубежом».
Составление грамматических таблиц.
	2
	3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Тема 4.
Культурные и
национальные
традиции,
краеведение,
обычаи и
праздники
	Содержание учебного материала
	4
	2-3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Лексический материал по теме: Культурные традиции.
	2
	2
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	Грамматика: времена глаголов, Imperfekt, времена глаголов Perfekt.
времена глаголов: Plusquamperfekt. времена глаголов: Futurum
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Письмо другу «Традиции моей семьи».
Составление грамматических таблиц.
	2
	3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Тема 5.
Сервировка стола
	Содержание учебного материала
	8
	2-3
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	Посуда и приборы. Специальная лексика.
Названия предметов посуды. Посуда для напитков.
Основные и вспомогательные приборы. Числительные
Речевой этикет.
Самостоятельная работа обучающихся:
Составление диалогов по речевому этикету.
	2
2
2
2
2
	2
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Тема 6.
Питание
	Содержание учебного материала
	8
	2-3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Виды предприятий питания. Здоровая пища.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Питательные вещества. Витамины. Лексика.
	2
	2-3
	ОК 1-
	

	
	
	
	
	
	

	
	Имя прилагательное. Местоимения
	2
	
	5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	Чтение и перевод текстов.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Реферат на тему «Здоровое питание-польза или вред».
Составление грамматических таблиц.
	2
	3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Тема 7.
Овощи и зелень.
	Содержание учебного материала
	8
	2-3
2-3
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	Овощи и зелень. Специальная лексика. Качественная характеристика
овощей. Специи и приправы. Способы приготовления пищи.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Кулинарные характеристики овощных блюд
составление меню с помощью технологической карты. Перевод
рецептуры.
Грамматика: модальные глаголы.
	2
2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Предлоги с Genitiv. Предлоги с Dativ и Akkusativ
выполнение грамматических упражнений.
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Составление и перевод рецептуры.
Составление грамматических таблиц.
	2
	3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Тема 8.
Фрукты
	Содержание учебного материала
	8
	2-3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Фрукты. Специальная лексика. Качественная характеристика фруктов.
	2
	2-3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Блюда из фруктов и ягод. перевод рецептуры блюд из фруктов.
Составление меню.
	2
	
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Грамматика: глаголы с отделяемыми приставками
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Сложносочиненные предложения. Степени сравнения прилагательных и
наречий. Выполнение грамматических упражнений.
	2
	2-3
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	3
	

	
	Составление и перевод рецептуры
Составление грамматических таблиц
	
	
	

	Тема 9.
Мясо, птица, дичь.
	Содержание учебного материала
	2
	2-3
	

	
	Мясо, птица, дичь. Специальная лексика Качественные характеристики
мяса, птицы и дичи. Блюда из мяса, птицы и дичи. составление меню из
мяса. Перевод рецептуры.
	2
	2
	ОК 1-5,7,9,10, 11
ПК.1.1 –
ПК.1.6

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Составление и перевод рецептуры
Составление грамматических таблиц
	4
	3
	

	Тема 10.
Рыба
	Содержание учебного материала
	2
	2-3
	

	
	Рыба. Специальная лексика. Качественная характеристика рыбы.
Горячие и холодные рыбные блюда. Морепродукты и рыбные товары
	2
	2
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Составление и перевод рецептуры.
Составление грамматических таблиц.
	4
	3
	

	Тема 11.
Молоко.
	Содержание учебного материала
	1
	2-3
	

	
	Молоко. Специальная лексика. Качественная характеристика молочных
продуктов.
	1
	2
	ОК 1-
5,7,9,10,11
ПК.1.1 –
ПК.1.6

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	2
	3
	

	
	Составление и перевод рецептуры.
Составление грамматических таблиц.


	
	
	

	
	Дифференцированный зачет.
	1
	2-3
	

	
	Всего
	54(36+18)
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

Основные источники:
1. Агабекян, И.П. Немецкий для средних специальных заведений [Текст] / И.П. Агабекян: учебное пособие. – Ростов н/Д: Феникс, 2012. – 288 с.

Дополнительные источники:
1. 1. Басова Н.В. Немецкий язык для колледжей: учебник для ОУ СПО/ Н.В.Басова,
Т.Г.Коноплѐва.-8-е изд.- Ростов н/Д: Феникс, 2012.-416с. -(СПО).
2. Басова Н.В. Немецкий  для  технических вузов: учебник.-3-е изд.- Ростов н /Д:Феникс,
2012.-512с.
3. Бориско Н.Ф. Бизнес-курс немецкого языка: словарь- справочник.-5-е изд.- Киев: «Логос»,2013.-352с.
4. Милорадович Ж.М. Немецко-русский, русско-немецкий словарь с использованием грамматики.-3-е изд.- М.: Вече,2014.-784с.
5. Ряпина Т.В. Немецкий язык: 420 тематических карточек для запоминания слов и
словосочетаний.- М.: Айрис- пресс,2013г
6. Фаградянц И., Бремен В. Немецко-русский, русско-немецкий словарь. Новая грамматика. – М.: Вече, 2012.-608с.
7. Periskop-ruckblick: Weltnachrichten. Учебное пособие по немецкому языку. N 1,2:ООО
«Ритм планеты», 2013.-56с.
8. Подписное издание: газета «Deutsch. Немецкий язык».-М.: «Первое сентября»,2005-
2013г.
Электронное учебное пособие:
Интернет-ресурсы:
https://lingvister.ru>blog/top-10
www.lingust.ru/deutsch
www.deutsch-online
www.deutsch.info
www.StudyGerman.ru
www.deutsche- welt.info
www.fadaf.de
www.startdeutsch.ru;  www.deutschesprache.ru
www.goete-institutMoskau;      www.daad.ru
1 www.nekin.narod.ru;www.lernendeutsch.ru
2 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем впроцессе проведения практических занятий, тестирования, в форме устного и письменного опроса, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий - проектов, рефератов, презентаций.

	Содержание обучения
	Характеристика основных видов учебной деятельности
Студентов (на уровне учебных действий)

	Виды речевой деятельности

	Аудирование
	Выделять наиболее существенные элементы сообщения.
Извлекать необходимую информацию.
Отделять объективную информацию от субъективной.
Адаптироваться к индивидуальным особенностям
говорящего, его темпу речи.
Пользоваться языковой и контекстуальной догадкой, прогнозированием.
Получать дополнительную информацию и уточнять
Полученную с помощью переспроса или просьбы.
Выражать свое отношение (согласие, несогласие) к
прослушанной информации, обосновывая его.
Составлять реферат, аннотацию прослушанного текста;
составлять таблицу, схему на основе информации из текста.
Передавать на немецком языке (устно или письменно)
содержание услышанного.

	Говорение:
Монологическая речь
	Осуществлять неподготовленное высказывание на заданную
тему или в соответствии с ситуацией.
Делать подготовленное сообщение (краткое, развернутое)
различного характера (описание, повествование,
характеристика, рассуждение) на заданную тему или в соответствии с ситуацией с использованием различных источников информации (в том числе презентацию, доклад, обзор, устный реферат);
Приводить аргументацию и делать заключения.
Делать развернутое сообщение, содержащее выражение
собственной точки зрения, оценку передаваемой информации.
Комментировать услышанное/увиденное/прочитанное.
Составлять устный реферат услышанного или прочитанного текста.
Составлять вопросы для интервью.
Давать определения известным явлениям, понятиям, предметам

	Диалогическая речь

	Уточнять и дополнять сказанное.
Использовать адекватные эмоционально-экспрессивные
средства, мимику и жесты.
Соблюдать логику и последовательность высказываний.
Использовать монологические высказывания (развернутые
реплики) в диалогической речи.
Принимать участие в диалогах (полилогах) различных
Видов (диалог-рассуждение, диалог-расспрос, диалог-
побуждение, диалог — обмен информацией, диалог — обмен мнениями, дискуссия, полемика) на заданную тему или в соответствии с ситуацией; 

приводить аргументацию и делать заключения.
Выражать отношение (оценку, согласие, несогласие) к
высказываниям партнера.
Проводить интервью на заданную тему.
Запрашивать необходимую информацию.
Задавать вопросы, пользоваться переспросами.
Уточнять и дополнять сказанное, пользоваться перифразами 

Инициировать общение, проявлять инициативу, обращаться за помощью к партнеру, подхватывать и дополнять его мысль, корректно прерывать партнера, менять тему разговора, завершать разговор.
Использовать адекватные эмоционально-экспрессивные
средства, мимику и жесты.
Соблюдать логику и последовательность высказываний.
Концентрировать и распределять внимание в процессе общения. 

Быстро реагировать на реплики партнера.
Использовать монологические высказывания (развернутые
реплики) в диалогической речи.

	Чтение:

• просмотровое
	Определять тип и структурно-композиционные особенности текста.

Получать самое общее представление о содержании текста,

прогнозировать его содержание по заголовку, известным понятиям, терминам, географическим названиям, именам

собственным

	• поисковое
	Извлекать из текста наиболее важную информацию.

Находить информацию, относящуюся к определенной теме

или отвечающую определенным критериям.

Находить фрагменты текста, требующие детального изучения. Группировать информацию по определенным признакам

	• ознакомительное
	Использовать полученную информацию в других видах

деятельности (например, в докладе, учебном проекте, ролевой игре).  Понимать основное содержание текста, определять его главную мысль. Оценивать и интерпретировать содержание текста, высказывать свое отношение к нему

	• изучающее
	Обобщать информацию, полученную из текста, классифицировать ее, делать выводы. 

Использовать полученную информацию в других видах деятельности (например, в докладе, учебном проекте, ролевой игре). Полно и точно понимать содержание текста, в том числе с

помощью словаря. Оценивать и интерпретировать

содержание текста, высказывать свое отношение к нему.

Обобщать информацию, полученную из текста, классифицировать ее, делать выводы. Отделять объективную информацию от субъективной. Устанавливать причинно-следственные связи. Извлекать необходимую информацию. Составлять реферат, аннотацию текста. Составлять таблицу, схему с использованием информации из текста

	· Письмо

	Описывать различные события, факты, явления, комментировать их, делать обобщения и выводы. Выражать и обосновывать свою точку зрения с использованием эмоционально-оценочных средств. Использовать образец в качестве опоры для составления
собственного текста (например, справочного или энциклопедического характера). Писать письма и заявления, в том числе электронные, личного и делового характера с соблюдением правил оформления таких писем.
Запрашивать интересующую информацию.
Заполнять анкеты, бланки сведениями личного или делового характера, числовыми данными. Составлять резюме. Составлять рекламные объявления. Составлять описания вакансий. Составлять несложные рецепты приготовления блюд. Составлять простые технические спецификации, инструкции по эксплуатации.

Составлять расписание на день, списки дел, покупок и др. 

Писать сценарии, программы, планы различных мероприятий (например, экскурсии, урока, лекции). Фиксировать основные сведения в процессе чтения или прослушивания текста, в том числе в виде таблицы, схемы, графика. Составлять развернутый план, конспект, реферат, аннотацию устного выступления или печатного текста, в том числе для дальнейшего использования в устной и письменной речи (например, в докладах, интервью, собеседованиях, совещаниях, переговорах). Делать письменный пересказ текста; писать эссе (содержащие описание, повествование, рассуждение), обзоры, рецензии. Составлять буклет, брошюру, каталог(например, с туристической информацией, меню, сводом правил). Готовить текст презентации с использованием технических средств.

	Речевые навыки и умения

	Лексические навыки
	Правильно употреблять лексику в зависимости от коммуникативного намерения; обладать быстрой реакцией

при выборе лексических единиц.

Правильно сочетать слова в синтагмах и предложениях.

Использовать служебные слова для организации сочинительной и подчинительной связи в предложении, а также логической связи предложений в устном и письменном тексте. Выбирать наиболее подходящий или корректный для конкретной ситуации синоним или антоним  при описании чужой внешности; распознавать на письме и в речевом потоке изученные лексические единицы.

Определять значения и грамматическую функцию слов, опираясь на правила словообразования в немецком языке. Различать сходные по написанию и звучанию слова.

Пользоваться контекстом, прогнозированием и речевой догадкой при восприятии письменных и устных текстов.

Определять происхождение слов с помощью словаря. Уметь расшифровывать некоторые аббревиатуры.

	Грамматические навыки
	Знать основные различия систем немецкого и русского языков: наличие грамматических явлений, не присущих русскому языку

• (артикль, и др.); различия в общих для обоих языков грамматических явлениях

• (род существительных, притяжательный падеж, видовременные формы, построение отрицательных и вопросительных предложений, порядок членов предложения и др.). Правильно пользоваться основными грамматическими средствами немецкого языка (средства атрибуции, выражения количества, сравнения, модальности, образа и цели действия, выражения просьбы, совета и др.).

Формулировать грамматические правила, в том числе с использованием графической опоры (образца, схемы, таблицы). Распознавать, образовывать и правильно употреблять в речи основные морфологические формы и синтаксические конструкции в зависимости от ситуации общения (например, сокращенные формы, широко употребительные в разговорной речи и имеющие ограниченное применение в официальной речи).

Знать особенности грамматического оформления устных и письменных текстов; уметь изменять грамматическое оформление высказывания в зависимости от коммуникативного намерения. Различать сходные по форме и звучанию грамматические явления Прогнозировать грамматические формы незнакомого слова или конструкции, зная правило их образования либо сопоставляя с формами известного слова или конструкции (например, прогнозирование формы множественного числа существительного по окончании его начальной формы).

Определять структуру простого и сложного предложения, устанавливать логические, временные, причинно- следственные, сочинительные, подчинительные и другие связи и отношения между элементами предложения и текста

	Орфографические навыки
	Усвоить правописание слов, предназначенных для продуктивного усвоения. Применять правила орфографии и пунктуации в речи. Знать основные различия в орфографии и пунктуации. Проверять написание и перенос слов по словарю

	Произносительные навыки
	Владеть фонетическим алфавитом, уметь читать слова в транскрипционной записи. Знать технику артикулирования отдельных звуков и звукосочетаний. Формулировать правила чтения гласных и согласных букв и буквосочетаний; знать типы слогов. Соблюдать ударения всловах и фразах. Знать ритмико-интонационные особенности различных типов предложений: повествовательного; побудительного; вопросительного, включая разделительный и риторический вопросы; восклицательного

	Специальные навыки и умения
	Пользоваться толковыми, двуязычными словарями и другими справочными материалами, в том числе мультимедийными, а также поисковыми системами и ресурсами в сети Интернет. Составлять ассоциограммы и разрабатывать мнемонические средства для закрепления лексики, запоминания грамматических правил и др.


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности
1.1. Область применения программы
Программа
общепрофессиональной
дисциплины
«Безопасность

жизнедеятельности»
является
частью
основной образовательной программы среднего профессионального образования дляпрофессииестественнонаучногопрофиля   программы   подготовкиквалифицированных рабочих, служащих  по профессии43.01.09 Повар,кондитер.Программа разработана в   соответствии   сФедеральнымгосударственнымобразовательным стандартомсреднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 года № 1569.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в составобщепрофессионального цикла.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· предпринимать
профилактические
меры
для снижения  уровня опасностейразличного 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 навоинских должностях в соответствии с полученной специальностью;

· оказывать первую
помощь пострадавшим

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событийи 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 профессиональнойдеятельности  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 припожарах;

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




· область применения получаемых
профессиональных знаний
при исполненииобязанностей военной службы;


· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим


В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими компетенциями:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  обладать

профессиональными компетенциями:
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 102 часа, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 68 часов; 
самостоятельной работы обучающегося- 34 часов.

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

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	102

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	68

	в том числе:
	

	практические занятия
	29

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	34

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и
практические работы,самостоятельная работа обучающихся
	Объем
часов
	Уровень
освоения
	Осваиваемые
элементы
компетенций

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема  1.

Введение в

дисциплину

«Безопасность

жизнедеятельности»
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1. Цели и задачи дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»

2. Здоровье и здоровый образ жизни.

3. Факторы, способствующие укреплению здоровья.
	
	2
	ОК 1 – 11 

	
	Самостоятельная работа
Самостоятельное изучение нормативных документов.
	
	
	

	Тема 2.

Принципы

обеспечения

устойчивости

объектов экономики

в условиях ЧС.
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	Содержание учебного материала

1. Общие понятия объектов экономики в условиях ЧС.

2. Общие принципы обеспечения устойчивости объектов

экономики в условиях ЧС.
	
	2
	ПК 1.1, ПК2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ОК 1-11

	
	Самостоятельная работа
Подготовка сообщения на тему: Мероприятия по   обеспечению

устойчивости    работы    объектов    экономики    в    условиях

чрезвычайных ситуаций
	
	
	

	Тема  3.

Потенциальные

опасности и их

последствия в

профессиональной

деятельности
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1.Общие сведения об опасностях.

2.Последствия опасностей в профессиональной деятельности и в быту.
	
	2
	ПК 1.1, ПК2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ОК 1-11

	
	Самостоятельная работа
Потенциальные опасности в профессиональной деятельности –

сообщение.
	
	
	

	Тема  4.

Чрезвычайные

ситуации мирного

времени и защита от

них


	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1.Понятия и классификация чрезвычайных ситуаций мирного времени.

2.Характеристика чрезвычайных ситуаций природного характера.

3.Характеристика чрезвычайных ситуаций техногенного характера.


4.Терроризм.


5.Единая государственная система защиты населения и территорий в чрезвычайных ситуациях.


6.Мониторинг и прогнозирование чрезвычайных ситуаций.
	
	2
	ПК 1.1, ПК2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ОК 1-11

	
	Практические занятия:
	
	
	

	
	 1. Изучение мероприятий позащите населения от негативных воздействий ЧС.


 2. Изучение и отработка моделей поведения в условиях ЧС техногенного характера.

 3. Изучение и отработка моделей поведения в условиях ЧС природного характера.

 4. Изучение способов бесконфликтного общения и саморегуляции.

	
	
	

	
	Самостоятельная    работа

Характеристика
чрезвычайных ситуаций   различного   характера.   Борьба   с
терроризмом(оформление рефератов).

	
	
	

	Тема  5.

Способы защиты

населения от оружия

массовогопоражения


	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1.Оружие массового поражения и его поражающие факторы.

2.Средства индивидуальной защиты населения.

3.Средства коллективной защиты населения.

4.Типы и виды защитных сооружений.

5.Эвакуация населения в условиях ЧС.
	
	2
	ПК 1.1, ПК2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ОК 1-11

	
	Практические занятия:
	
	
	

	
	 5. Изучение первичных средств пожаротушения.

 6. Изучение и использование средств индивидуальной защиты от поражающих факторов в чрезвычайных ситуациях мирного и военного времени.

7. Освоение навыков использования противогаза ГП-5.

8. Освоение навыков использования ОВК.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
Способы защиты населения от оружия массового поражения: ядерное, химическое, биологическое оружие  (доклад).
	
	
	

	Тема  6.

Гражданская

оборона и воинская

обязанность.
	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1.Организационная структура гражданской обороны.

2.Действия населения по сигналам оповещения.

3.Национальная и военная безопасность РФ.

4.Организационная структура Вооруженных Сил РФ.

5.Функции и задачи Вооруженных Сил РФ.

6.Боевые традиции Вооруженных Сил РФ.

7.Государственные и воинские символы.

8.Виды современного стрелкового оружия.

9.Современная военная техника.

10.Положение и порядок службы по призыву. Альтернативная военная служба.

	
	2
	ПК 1.1, ПК2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ОК 1-11

	
	Практические занятия:
	
	
	

	
	9. Отработка приема эвакуации из производственного помещения при пожаре.

 10. Устройство АКС -74


11. Неполная сборка и разборка.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа:





Самостоятельное изучение нормативных документов. Подготовка

материала
для
докладов и рефератов по темам:

Обороноспособность страны. Воинская
обязанность.

Вооруженные Силы РФ. Государственные и воинские символы.
	
	
	

	Тема  7. Основы

первой помощи


	Содержание учебного материала
	
	
	

	
	1.Общие правила оказания первой помощи при отсутствии сознания.


2.Общие правила оказания первой помощи при остановке дыхания.


3.Общие правила оказания первой помощи при отсутствии кровообращения (остановке сердца). Первая помощь при травмах

и кровотечениях.

	
	2
	ПК 1.1, ПК2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 5.1, ОК 1-11

	
	Практические занятия:
	
	
	

	
	 11. Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при кровотечениях.

 12. Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при различных видах травм.

 13. Изучение и освоение основных способов искусственного дыхания.

 14. Изучение и освоение основных способов искусственного дыхания.
	
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Отработка навыков оказания первой помощи. Подготовка и

оформление презентаций по темам раздела.
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	
	

	
	Всего 
	102(68+34)
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Безопасность жизнедеятельности и охрана труда»

Оборудование учебного кабинета: 

-посадочные места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-образцы средств индивидуальной защиты органов дыхания и кожи;

-средства оказания первой медицинской помощи;

- учебно-техническое оборудование для военной подготовки;

-экранно-звуковые пособия.

Технические средства обучения:

-компьютер, телевизор, проектор, экран, слайд-проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедеятельности; 2015; ОИЦ"Академия"

2. Артюнина Г.П., Игнатькова С.А. Основы медицинских знаний. Здоровье, болезньи образ жизни. – М.,2012.

3. Овчаренко А.Г., Раско С.Л. Электростатическая безопасность пожаро- ивзрывоопасных производств. / Изд-во Алт. гос. техн. ун-та.2012.

Дополнительные источники:

1.Топоров Н.К. Основы безопасности жизнедеятельности.10-11классы:

Учеб.для учащихся общеобразовательных учреждений. - М.: Просвещение,2008.

2.Смирнов А.Т. Основы безопасности жизнедеятельности. 10кл.учеб. для общеобразоват. учреждений. -10-е изд.-М. Просвещение, 2009.

3.Смирнов А.Т. Основы безопасности жизнедеятельности. 11кл. учеб.для общеобразоват. учреждений. -10-е изд.-М.: Просвещение,2009.

4.Смирнов А.Т.МишинП.В.Основы медицинских знаний и здорового образа жизни. -7-е изд.-М.: Просвещение,2009

5.Научно-методический и информационный журнал: ОБЖ. Основы безопасности жизнедеятельности.

6. Комплект учебно-наглядных пособий «Защита населения от ОМП»;

7. Комплект учебно-наглядных пособий, плакатов, планшетов.

8. Комплект учебных фильмов.

Интернет-ресурсы: 

www.school.edu.ru
www.obzh.ru
www.ru/book (Электронная библиотечная система).

www.pobediteli.ru (проект «ПОБЕДИТЕЛИ:Солдаты Великой войны»).

www.monino.ru (Музей Военно-Воздушных Сил).

www.simvolika.rsl.ru (Государственные символы России.История и реальность).

www.militera.lib.ru (Военная литература).

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценкирезультатов обучения

	Знания: 

· принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе
в условиях противодействия  терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;


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


· основы военной  службы и обороны государства;


· задачи и основные мероприятия
гражданской  обороны;

· способы защиты населения от оружия массового поражения;

· меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;


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

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

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим

	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы. (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме  зачета (тестирования)



	Умения: 

· 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; оказывать первую
помощь пострадавшим.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной   работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 09   ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер и предназначена для укрепления здоровья обучающихся.

Программа учебной дисциплины составлена на основе:

- Федерального закона «Об образовании»;

-Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии   43.01.09  Повар, кондитер.

- положения об итоговой и промежуточной аттестации.

-Разъяснений по формированию примерных программ учебных дисциплин начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования.

Общей целью образования в области физической культуры является формирование у учащихся устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к своему здоровью, целостном развитии физических и психических качеств, творческом использовании средств физической культуры в организации здорового образа жизни. В соответствии с этим, программа своим предметным содержанием ориентируется на достижение следующих целей:

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья;

- воспитание бережного отношения к собственному здоровью, потребности в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;

- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение индивидуального опыта специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта;

- освоение системой знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций;

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими упражнениями.

Для успешного усвоения знаний и овладения навыками по учебной дисциплине «Физическая культура» преподаватель применяет элементы новых педагогических технологий: уровневой дифференциации, проблемного и коллективного обучения.

Программа учебной дисциплины включает изучение таких тем как: туризм и спортивное ориентирование, плавание, спортивные игры.

Итоговая аттестация по учебной дисциплине проводится в форме дифференцированного зачета.

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью    образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в обще профессиональный цикл образовательной программы

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;

· Применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;

· Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии (специальности)

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

· Основы здорового образа жизни;

· Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);

· Средства профилактики перенапряжения.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  обладать общими компетенциями:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов;

самостоятельной работы обучающегося 20 часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	60

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	40

	в том числе:
	

	    Практические занятия
	38

	     контрольные занятия
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	20

	в том числе:
	

	Домашние занятия
	20

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 09. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА
	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы,
самостоятельная работа обучающихся,
	Объем
часов
	Уровень
освоения

	1
	2
	3
	4
	

	Раздел 1.Научно-методические основы формирования физической культуры личности
	9(6+3)
	

	Тема 1.1.
Здоровый образ
жизни.
	Содержание учебного материала
	6
	
	

	
	Практические занятия:
1.  Выполнение комплексов дыхательных упражнений.

Выполнение комплексов утренней гимнастики.

2.  Выполнение комплексов упражнений для глаз.

Выполнение комплексов упражнений по формированию  осанки.

3.  Выполнение комплексов упражнений по профилактике плоскостопия.

Выполнение  комплексов  упражнений  при  сутулости,  нарушением  осанки  вгрудном  и  поясничном  отделах,  упражнений  для  укрепления  мышечного

корсета, для укрепления мышц брюшного пресса.
	2
2
2
	2
	ОК 01-06
ОК 08

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
1.  Выполнение комплексов утренней гигиенической гимнастики.

2.  Соблюдение оптимальных режимов суточной двигательной активности на

основе выполнения физических упражнений
	3
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Раздел 2. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности

	Тема 2.1.
Общая
физическая
подготовка в
профессии.
	Содержание учебного материала
	8
	
	

	
	Практические занятия:
	2
2
2
2
	2
	ОК 01-06
ОК 08

	
	1.Построения,   перестроения,   различные   виды   ходьбы,   комплексы   обще

развивающих упражнений, в том числе, в парах, с предметами.

2. Выполнение   построений,  перестроений,  различных  видов  ходьбы,  беговых  и прыжковых упражнений, комплексов обще развивающих упражнений.

3.Выполнение комплекса обще развивающих упражнений в парах, с предметами.

4.Подвижные игры различной интенсивности.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	
	

	
	Выполнение различных комплексов физических упражнений  в процессе

в  процессе  самостоятельных  занятий  по  теме  «Общая  физическая  подготовка»,

посещение секций.
	
	
	

	Тема 2.2.
Легкая
атлетика.
	Содержание учебного материала
	8
	
	
	

	
	Практические занятия по легкой атлетике:
	
	2
	ОК 01-06
ОК 08
	

	
	1.Техника бега на короткие и средние дистанции. Эстафетный бег.

2.Техника бега на длинные дистанции.

3.Прыжки в длину и высоту.

4.Воспитание скоростно-силовых качеств.
	2
2
2
2
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	
	
	

	
	Закрепление и совершенствование техники изучаемых двигательных действий впроцессе самостоятельных занятий, посещение секций и спортивных мероприятий.
	
	
	
	

	Тема 2.3.

Спортивные игры
	Содержание учебного материала
	8
	
	
	

	
	Практические занятия по баскетболу:

1.Техника выполнения ведения мяча, передачи и броска мяча с места. Техника ведения и передачи мяча в движении и броска мяча в кольцо -

«ведение – 2 шага – бросок».

2.Техника выполнения штрафного броска, ведение, ловля и передача мяча

в колоне и кругу. Техника выполнения перемещения в защитной стойке баскетболиста. Применение правил игры в баскетбол в учебной игре
	2

2
	2
	ОК 01-06
ОК 08
	

	
	Практические занятия по волейболу:

1. Техника перемещений, стоек, технике верхней и нижней 

Отработка техники нижней подачи и приёма после неё

2. Техника прямого нападающего удара

Учебная игра с применением изученных положений
	2

2
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	
	
	

	
	Закрепление и совершенствование техники изучаемых двигательных действий в

процессе самостоятельных занятий, посещение секций и спортивных мероприятий.
	
	
	
	

	Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП)
	

	Тема 3.1.
Сущность и
содержание
ППФП в
достижении
высоких
профессио-нальных результатов
	Содержание учебного материала
	8
	
	
	

	
	Практические занятия:
	
	2
	ОК 01-06
ОК 08
	

	
	1.Разучивание,  закрепление  и  совершенствование  профессионально  значимых двигательных  действий.

2. Формирование профессионально значимых физических качеств.

3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессионально-прикладной физической культуры в режиме дня специалиста.

4. Средства,   методы   и   методика   формирования   профессионально  значимых физических и психических свойств и качеств.
	2
2
2
2
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Выполнение комплексов упражнений, повышающих работоспособность в избранной  профессиональной деятельности в течение дня, в ходе учебной практики, в свободное время
	5
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	2
	
	
	

	
	
	
	
	
	


3.  УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ   ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия спортивного зала, открытого  стадиона с элементами полосы препятствий. 

Оборудованиеспортивного зала: мячи (баскетбольные, волейбольные, футбольные, набивные), гимнастические скамейки, волейбольная сетка, баскетбольные щиты и корзины, тренажеры, гантели, штанги. 

Технические средства обучения: музыкальный центр

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Лях В.И. Физическая культура: учеб. Для 10-11 кл. общеобразовательных учреждений / Просвещение, 2014. – 237 с.

Дополнительные источники: 

· Амосов Н. М. Раздумья о здоровье, - М.: ФиС, 1987, – 192с.

· Анищенко В. С. Физическая культура. Методико-практические занятия студентов: Учеб. Пособие. - М.: Изд-во РУДН, 1999. – 178с.

· Бальсевич В. А., Запорожанов В. А. Физическая активность человека. - Киев: Здоровье, 1987. – 214с.

· Виленский М. Я., Сафин Р. С. Профессиональная направленность физического воспитания студентов педагогических специальностей. – М.: Высшая школа, 1989. – 194с.

· Ильин В. П. Психофизиология физического воспитания-М.: Просвещение, 1980. – 245с.

· Козлов А.М. Восточные боевые единоборства – уникальное средство формирования физического и психического здоровья детей и молодёжи // Тезисы 1-й Всероссийской конференции. Ч.2. Физическая активность и здоровье. Адаптация растущего организма к физическим и учебным нагрузкам. – Екатеринбург, 1996. – С.65-67.

· Купер Кеннет Аэробика для здоровья // Физкультура и спорт. – 1986. – №9. – С.15-22.

· Матвеев Л. П. Теория и методика физической культуры. –М: ФиС, 1991.– 459с.

· Раевский Р. Т. Профессионально-прикладная физическая подготовка студентов технических вузов. - М.: Высшая школа, 1985. – 246с.

· Физическая культура – основа здорового образа жизни/ Под ред. Н.В. Барышевой. – Самара, 1996. – 192с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.   

Самостоятельные работы выполняются обучающимися  самостоятельно (во внеаудиторное время). При оценке самостоятельных работ обращается внимание на исчерпывающее решение поставленных задач, умелое привлечение для выполнения заданий вспомогательного материала.

Выполнение учащимися практической работы на текущих занятиях позволяет проверять и оценивать результаты каждого занятия. Текущий контроль помогает установить степень усвоения материала по определённому разделу программы.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:

· Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

· Применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; 

· Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии (специальности)
	Практическая работа, 

Выполнение индивидуальных заданий,

  Тестирование,

  Принятие нормативов.

  Зачет 

	Знания:

· Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

· Основы здорового образа жизни;

· Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);

· Средства профилактики перенапряжения.
	Фронтальная беседа, 

   Устный опрос, 

   Тестирование,

   Зачет 


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.10 «ЭСТЕТИКА  И ДИЗАЙН  В ОФОРМЛЕНИИ КУЛИНАРНОЙ  И КОНДИТЕРСКОЙ  ПРОДУКЦИИ»
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы, разработанной в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

-органолептически  оценивать качество сырья для приготовления украшений;

-пользоваться нормативной и специальной литературой;

-создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;

-разрабатывать новые виды оформления; 

-выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

-выбирать различные способы и приемы приготовления  отделочных полуфабрикатов  для  оформления кондитерских изделий;

-определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;

-применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 

-проявлять свою творческую индивидуальность;

- наносить растительный орнамент, изготовлять фигурки животных и т.д.;

- составить композицию изделия с использованием эстетических свойств и дизайна.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

-основные понятия и направления в области эстетики;

- категории эстетики, их взаимосвязь, применение при оформлении кулинарной и кондитерской

продукции;

- элементы, формирующие эстетические свойства кондитерской продукции; 

- основы рисования и лепки;

- основные понятия, виды дизайна;

- обеспечение и оценку эстетических свойств кондитерской продукции;

-характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов;

-температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; 

-технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 

-требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;

-актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	 63

	Обязательная учебная нагрузка
	42

	в том числе:
	

	 лабораторные и практические занятия
	21

	 самостоятельная аудиторная работа
	-

	 контрольные работы
	

	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающего (всего)
	21

	Промежуточная аттестация  в форме –   Дифференцированный зачет
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

ОП. 10 Эстетика и дизайн   в оформлении кулинарной  и кондитерской  продукции
	Наименование

разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации

деятельности обучающихся
	Объем

часов
	Уровеньосвоения
	Осваиваемые

элементы

компетенций

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1.  Основы  эстетики
	10
	
	

	Тема 1.1.  Предмет, задачи эстетики и дизайна
	Содержание учебного материала
	4
	1,2
	

	
	Предмет, задачи эстетики и дизайна

Краткая история возникновения эстетики.  Профессиональная значимость дисциплины.Ключевые понятия дисциплины эстетика и дизайн. Структура дисциплины в виде блок-схемы: эстетика, рисование и лепка, дизайн. Общность и различия отдельных разделов дисциплины. Краткая история возникновения эстетики, что изучает эстетика, кому и зачем нужна эстетика, дает ли эстетика нормы искусству.
	
	
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	Тема 1.2.  Основные направления развития эстетики. Цвет  в кулинарии.
	Содержание учебного материала
	6
	1,2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	
	Категории эстетики. Элементы,  формирующие эстетические свойства  кулинарной  и кондитерской продукции: графика, композиция, миниатюра, геометрическая симметрия, цветовая гамма. Применение каждого из этих эстетических свойств в конкретном случае при производстве  кулинарных  и   кондитерских изделий

Что такое цвет. Представление о спектре. Основные виды цветов: ахроматические, хроматические, насыщенность, светлота,  

Цвет в кулинарных  и кондитерских  изделиях. Влияние цвета на аппетит.Правильное сочетание цвета в современном искусстве украшения блюд  и  кондитерских  изделий.

Расположение изделия на блюде (тарелке). Цветовая гамма изделий. Индивидуальный почерк мастера, его творчество. Национальный колорит. Взаимосвязь дизайна и стиля.
	
	
	


	Раздел 2.  Основы  рисования  и лепки.
	18
	
	

	Тема 2.1. Основы рисования


	Содержание учебного материала
	12
	1, 2


	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5



	
	Материалы и принадлежности для рисунка. Техника рисунка и ее многообразие. Простейшие упражнения по рисованию. Колорит, цветовая гамма.  Виды орнаментов. Рисование орнаментов.

Виды смешения цвета. Техника работы акварелью и гуашью.

Понятие о пропорциях. Определение размеров и соотношений частей предмета.
Рисунок - важнейшая область художественного творчества.

Особенность рисунка при оформлении кондитерского изделия. Материалы для рисования: бумага, графитовые карандаши, цветные карандаши, акварель, гуашь, кисти, резинки. Техника рисования.

Рисование плоских предметов, геометрических  форм, орнамента. Рисование с натуры: яблок, груш, апельсинов, персиков, винограда, составление натюрмортов. Рисование с натуры: овощей, грибов, ваз и корзин с цветами и фруктами.

Наброски и зарисовки с натуры птиц, медведей, белок, зайцев, лисий. Рисунки по мотивам русских народных сказок.

Рисование с натуры пирожных: декоративность, построение формы предметов, творческий подход, свет, полутень и тень на предмете, Рисование с натуры тортов: выбор формы (квадратный, круглый, овальный); выбор формы украшения (цветы, фрукты, разнообразные бордюры); выбор цветового единства; вид сверху, с боку.

Композиции тортов, выразительные средства композиций: построение художественного произведения, применение основ изобразительной грамоты, декоративное оформление; использование средств выразительности: равновесие, контраст, ритм, масштаб пропорции и симметрии. Цветовая характеристика композиции украшения. Композиция квадратного торта: композиционный центр, число элементов украшения, эскизные варианты, тема оформлений торта.

Композиция круглого торта: признаки круглой скульптуры и скульптурного рельефа, условность цвета.
	
	
	

	Тема 2.4.  Основы лепки. 
	Содержание и задачи лепки.  Материалы для создания скульптуры, объекты создания скульптуры. Лепка как один из видов скульптуры.

Инструменты и материалы для лепки: пластилин, глина, воск, деревянные стеки, пластмассовые лопаточки, картонные коробки, пластмассовые дощечки.

Лепка растительного орнамента: рельеф (барельеф, горельеф).

Лепка с натуры фруктов, овощей, цветов, животных и птиц.

Изготовление макетов тортов по эскизам преподавателя: составление эскиза макета(выбор формы изделия), подбор каркаса, покрытие верхних и боковых поверхностей тонким слоем пластилина, лепка отдельных элементов украшения, подбор тематики эскизов.
	6
	1, 2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	Раздел 3.   Эстетика  и дизайн в оформлении кулинарной и кондитерской продукции
	12
	
	

	Тема 3.1Эстетика  и дизайн в оформлении кулинарной продукции
	Основные понятия. Дизайн - главная сфера деятельности человека по законам красоты вне искусства. Виды дизайна: проектирование, конструирование, пропорциональность, контрастность, фактура, цвет, размер, форма. Декоративно-художественное оформление кулинарной и кондитерской продукции как залогопределённых знаний и умений в области изобразительной грамоты, навыки грамотного применения  в решении творческих задач в производственной деятельности кондитера. Значение композиции в отделке кулинарных блюд. 
	
	1,2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	Тема 3.Эстетика  и дизайн в оформлении  кондитерской продукции
	Правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для создания  отделочных полуфабрикатов. Инструменты и инвентарь, используемые для украшения  кондитерских изделий. Технология  приготовления основных отделочных  полуфабрикатов:  мастики, марципана, карамели,  глазури.

Техника и варианты оформления  и декорирования   кондитерских изделий   отделочными полуфабрикатами. Актуальные современные направления в оформлении и декорировании   кондитерских изделий.
	
	1,2
	ОК 1-7, 9, 10

ПК 1.1-1.5

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

	Дифференцированный зачёт
	2
	
	

	Всего
	42
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета  и Учебной кухни ресторана

Оборудование кабинета:

· Рабочее место преподавателя;

· Посадочные места по количеству обучающихся;

· Комплект учебно-наглядных пособий;

· Комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения:

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной

литературы

Основные источники

1. Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров. – М., 2000.- 118с.

2. Иванова  И.Н. Рисование и лепка - М.: Академия, 2011.- 145с

Дополнительные источники:

1. Кискальт И.Е. Соленое тесто. Увлекательное моделирование.- М., 2004.

2. Журналы: «Общественное питание»,

3. Васильева, Е.Н. Украшение блюд/ Авт. – состав. Е.Н. Васильева. – М.: АСТ: Хранитель, 2008. – 208 с.

4. Вкусные украшения праздничного стола. Самоучитель / перевод с нем. Н. Сутягиной. – М.: АСТ: Астрель, 2008. – 128 с.: ил.

5. Как украсить блюда. – М.: Эксмо, 2007. – 120 с.

6. Кучер, Л.С. Технология приготовления коктейлей и напитков: Учеб.пособие для нач. проф. образования / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова. – М.: Издательский центр «Академия», 2005. – 352 с.

7. Сихота, К. Вкусные украшения из овощей, фруктов, ягод и грибов / К. Сихота. – М.: Мой мир, 2007. – 88 с.: цв. ил.

8. Украшение блюд и сервировка /Авт. – состав. З. С. Марина, Г.С. Кунилова. – М.: Эксмо, 2008. – 512 с.

9. Черномурова, С.Д. Фигурная нарезка простым ножом болгарского перца, арбуза, дыни, фруктов, оформление гастрономических продуктов / С.Д. Черномурова. – Изд. 2-е – Ростов н/Д.: Феникс, 2008. – 30 [16] с.: ил.

Интернет-ресурсы

1. www.restoranoff.ru
2. www.supercook.ru
3. www.gastronom.rи
4. www. mir-restoratora.ru
5. http://www.art-eda.info/category/eda-v-zhivopisi
6. http://www.cakery.ru/sovety/osnovy-i-varianty-oformlenija-tortov.html
1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	· Знать:
· Характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; 

· Основные приемы изготовления украшений.
· Характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов.
· Температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; 

· Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 

· Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;
· Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.

Уметь:
· Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;

· Пользоваться нормативной и специальной литературой;

· Разрабатывать новые виды оформления;

· Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 

· Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд.
	Полнота ответов, точность формулировок,

адекватность применения профессиональной

терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работы (докладов, рефератов)

Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета.




РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.11 «ИСКУССТВО КАРВИНГА»
ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.11 « Искусство карвинга»

Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной дополнительной образовательной программой в соответствии с  методическим пособием «История карвинга».

 1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы :

Дисциплина  «Искусство карвинга» входит в дополнительный  цикл программы подготовки специалистов среднего звена. 

1.3.  Цели и задачи учебной дисциплины – 

В результате освоения ОП.11 «Искусство карвинга» обучающийся должен иметь практический опыт выполнения декоративных украшений из овощей и фруктов

уметь:

· выполнять  узоры на овощах и фруктах;

· выполнять  творческие композиции из фруктов и овощей.

знать:

· историю возникновения техники карвинга;

· сведения о работе с  инструментами,  принадлежностями для карвинга;

· различать виды   карвинга;

· правила и основные приемы работы с инструментами и принадлежностями;

· технику безопасности при работе с материалами и инструментами.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  32 часа.
самостоятельной работы обучающегося  - 16 часов.
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ

Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объём часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	32

	в том числе:
	

	практические занятия 
	16

	Самостоятельная работа студента (всего)
	16

	Итоговая аттестация в форме зачета
	


2.2   ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН  И СОДЕРЖАНИЕ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа учащихся
	Объём  часов

	Раздел 1.Введение


	 Правила и основные приемы работы с инструментами и принадлежностями;

Техника безопасности при работе с материалами и инструментами
	2


	Тема 1.1 .

 История возникновения техники карвинга
	Содержание учебного материала
	2

	
	Просмотр видеофильма
	

	Тема 1.2. 

Техническое оснащение


	Содержание учебного материала
	4

	
	Лекционное занятие.

Тема: «Виды карвинга».

Тема: «Инструменты для карвинга
	

	Тема 1.3. 

Технология украшения из овощей


	Содержание учебного материала
	10

	
	Лекционное занятие.

Тема: «Технология украшения из овощей». Просмотр видеоролика.

Практические занятия
	

	 Тема 1.4. 

Технология украшения из фруктов


	Содержание учебного материала

Лекционное занятие.

Тема: «Технология украшения из фруктов». Просмотр видеоролика.

Практические занятия
	10


	 Повторительно - обобщающий урок


	Повторение тем «Технология украшения из овощей», «Технология украшения из фруктов»
	2


	Зачет
	Контроль знаний
	2

	
	Всего:
	32


УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально – техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия 

Дидактического материала и оборудование:

Плакаты, инструменты, приспособления.

Технические средства обучения:

- компьютер с мультимедиа проектором

3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень учебных изданий.

Основные источники: Методическое пособие «История карвинга» Мишиной А.В., Видеофильмы. Интернет-ресурсы.

КОНТОРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических  занятий,  а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

	Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки Результатов обучения

	Умения: 

 - выполнять  узоры на овощах и               фруктах;

- выполнять  творческие композиции из фруктов и овощей.
	- оценка выполнения  практического задания 



	Знания:

- история возникновения техники карвинга;

- сведения о работе с  инструментами,  принадлежностями для карвинга;

- техника безопасности при работе с материалами и инструментами.
	- оценка выполнения тестового задания 




4.4. ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

2. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента является частью   основной   образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования) в целях подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09. 2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

Рабочая программ профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
· целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студентов в ходе освоения профессионального модуля должен:знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды,
назначение,
правила
безопасной
эксплуатации
технологического оборудования и правила ухода за ним;

· требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

· рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

· способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

в ходе освоения профессионального модуля должен уметь:
· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

иметь практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места;

· подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;

· приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки студента - 388 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки студента - 172 часа 
самостоятельной работы студента - 86 часов;
учебной и производственной практики
-216 часов.

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результаты освоения программы профессионального
модуля является овладение

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление иподготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными(ПК)и общими(ОК)компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Подготавливать   рабочее   место,   оборудование,   сырье,   исходные

материалы  для  обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов  в

соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

	ПК 1.3.
	Проводить  приготовление  и  подготовку к  реализации  полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и

нерыбного водного сырья.

	ПК 1.4.
	Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных  изделий из мяса,

домашней птицы, дичи, кролика.

	ОК 1.
	Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,

применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	Осуществлятьпоиск,   анализ   и   интерпретациюинформации,

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать   и   реализовывать   собственное   профессиональное   и

личностное развитие.

	ОК 4.
	Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с

коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять   гражданско-патриотическую   позицию,   демонстрировать

осознанное  поведение  на  основе  традиционных  общечеловеческих

ценностей.

	ОК 7.
	Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать   средства   физической   культуры   для   сохранения   и

укрепления  здоровья  в  процессе  профессиональной  деятельности  и

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать   информационные   технологии   в   профессиональной

деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном

языке.

	ОК 11.
	Планировать  предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной

сфере.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Коды
профессиональных
компетенций
	Наименование разделов
профессионального
модуля
	Всего
часов
(макс.
учебная
нагрузка и
практика)
	Объем времени, отведенный на освоение
междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная
Учебнаянагрузка обучающегося
	Самостоятельная
работа
обучающегося
	Учебная,
часов
	Производственная
(по профилю
специальности),
часов

	
	
	
	Всего
часов
	в т.ч.
лабораторные
работы и
практические
занятия,
часов
	в т.ч.,
курсовая
работа,
часов
	Всего,
часов
	в т.ч.,
курсовая
работа
(проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1 – 1.4
	МДК. 01.01.Организация
приготовления,
подготовки к реализации
и хранения кулинарных
полуфабрикатов
	54
	    36
	20
	
	18
	
	
	

	ПК 1.1 – 1.4
	МДК. 01.02. Процессы
приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных
полуфабрикатов
	204
	136
	36
	
	68
	
	
	

	
	Учебная практика
	72
	
	
	
	
	
	72
	

	
	Производственная
практика, часов
	144
	
	
	
	
	
	
	144

	
	Всего:
	474
	172
	56
	
	  86
	
	72
	144


3.2. Содержание обучения профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
	Наименование разде-
	
	
	

	лов и тем профессио-
	Содержание учебного материала,
	Объем

 в
	

	нального модуля (ПМ),
	
	
	

	
	лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	часах
	

	междисциплинарных
	
	
	

	
	
	
	

	курсов (МДК)
	
	
	

	1
	2
	        3
	

	Раздел модуля 1.
	
	
	

	Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-
	36
	

	ных изделий разнообразного ассортимента
	
	

	МДК. 01.01.
	
	36
	

	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов
	
	

	
	
	

	Тема 1.1.
	Содержание
	6
	

	Характеристика про-
	1.  Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последователь-
	
	

	цессов обработки сырья,
	ность, характеристика этапов.
	
	

	приготовления подго-
	2.  Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфаб-
	
	

	товки к реализации по-
	рикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продук-
	
	

	луфабрикатов из них
	ции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность техно-
	
	

	
	логических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологиче-
	4
	

	
	ских операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологи-
	
	

	
	ческого оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013).
	
	

	
	3.  Правила составления заявки на сырье.
	
	

	
	4.  Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) обрабо-
	
	

	
	танного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.
	
	

	
	5.  Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье
	2
	

	Тема 1.2.
	Содержание
	10
	

	
	
	
	

	Организация и техниче-
	1.  Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация
	
	

	
	
	
	

	ское оснащение работ
	
	процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл,
	
	

	по обработке овощей и
	
	последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила
	
	

	грибов
	
	безопасной организации работ
	
	

	
	2.  Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря,
	
	

	
	
	инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов
	
	

	
	3.
	Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакууми-
	
	

	
	
	рованном виде
	
	

	
	4.  Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-
	
	

	
	
	струментов, посуды, правила ухода за ними
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке,нарезке ово-
	2
	

	
	щей и грибов
	
	

	
	
	
	

	
	Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического
	
	

	
	оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины,
	4
	

	
	овощерезки)
	
	

	Тема 1.3.
	Содержание
	8
	

	Организация и техниче-
	1.
	Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, при-
	4
	

	ское оснащение работ
	
	готовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной
	
	

	по обработке рыбы и
	
	организации работ.
	
	

	нерыбного водного сы-
	2.
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря,
	
	

	рья, приготовлению по-
	
	инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления по-
	
	

	луфабрикатов из них
	
	луфабрикатов из них.
	
	

	
	3.
	Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, заморожен-
	
	

	
	
	ном, вакуумированном виде
	
	

	
	4.  Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-
	
	

	
	
	струментов, посуды, правила ухода за ними
	
	

	
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие 4.  Подбор и размещение оборудования,инвентаря,посуды для процессов об-
	
	

	
	работки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.
	4
	

	
	Практическое занятие 5.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочиститель-
	
	

	
	
	
	

	
	ной машины, ручной рыбочистки
	
	

	Тема 1.4.
	
	Содержание
	12
	

	Организация и техниче-
ское оснащение работ
по обработке мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика,
приготовления полуфаб-
рикатов из них
	1.  Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест.
Правила безопасной организации работ
	

	
	
	

	
	
	

	
	2.  Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря,
инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и
приготовления полуфабрикатов из них
	

	
	
	

	
	
	

	
	3.  Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полу-
	

	
	фабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	

	
	4.  Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, ин-
	

	
	струментов, посуды, правила ухода за ними
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	Практическое занятие 6.
	Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней
	

	
	птицы, дичи, кролика
	
	

	
	
	
	

	
	Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлет-
	

	
	ной массы
	
	

	
	
	
	

	
	Практическое занятие 8.
	Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясо-
	

	
	рубки, куттера
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Рекомендуемая тематика самостоятельной учебная работа при изучении раздела 1:

	Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным

	преподавателем).
	

	Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

	Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной

	литературы, нормативных документов.

	Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных

	видов технологического оборудования.
	

	Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологическо-

	го оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и под-

	готовка сообщений и презентаций.

	Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информацион-

	но-образовательных ресурсов. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

	

	Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
	
	

	МДК 01.02. Процессы приготовления,подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	136
	

	Тема 2.1
	Содержание
	
	41
	

	Обработка, нарезка,
	1.  Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качест-
	
	

	формовка овощей и гри-
	ву, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов. Орга-
	
	

	бов
	нолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов
	
	

	
	2.  Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнепло-
	
	

	
	дов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки,
	
	

	
	кулинарное назначение.
	Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и гри-
	
	

	
	бов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. Предохранение от
	
	

	
	потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов ово-
	
	

	
	щей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и
	
	

	
	грибов
	
	
	


	
	3.  Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное ох-
	
	

	
	лаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12
	

	
	Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов.Методы защиты от
	
	

	
	потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов
	
	

	
	
	
	

	
	Лабораторная работа 2.
	Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных
	
	

	
	овощей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов
	
	

	
	и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца,
	
	

	
	
	
	

	
	кабачков, баклажан, помидоров)
	
	

	Тема 2.2.
	Содержание
	
	15
	

	Обработка рыбы и не-
	1.  Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качест-
	
	

	рыбного водного сырья
	ву, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. Органо-
	
	

	
	лептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья
	
	

	
	2.  Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание заморожен-
	
	

	
	ной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья
	
	

	
	3.  Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской
	
	

	
	формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в це-
	
	

	
	лом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности,
	
	

	
	условия и сроки хранения обработанной рыбы
	
	

	
	4.  Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к каче-
	
	

	
	
	ству, безопасности, условия и сроки хранения
	
	

	Тема 2.3
	Содержание
	23
	

	Приготовление полу-
	1.
	Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водно-
	
	

	фабрикатов из рыбы
	
	го сырья.
	
	

	
	2.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порци-
	
	

	
	
	онный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без
	
	

	
	
	костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, пани-
	
	

	
	
	рованные в различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования
	
	


	
	
	полуфабрикатов из рыбы.
	
	

	
	3.
	Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом.Приготовление порционных полуфаб-
	
	

	
	рикатов из рыбы.
	
	

	
	
	
	

	
	Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	
	

	
	Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья
	
	

	Тема 2.4
	Содержание
	12
	

	Обработка, подготовка
	
	
	
	

	
	1.
	Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сро-
	
	

	мяса, мясных продуктов
	
	
	
	

	
	
	ки хранения мяса и мясного сырья.
	
	

	
	
	
	
	

	
	2.
	Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.
	
	

	
	3.
	Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кули-
	
	

	
	
	нарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный раз-
	
	

	
	
	руб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка. Способы миними-
	
	

	
	
	зации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение
	
	

	
	
	частей туши говядины, баранины, свинины, телятины.
	
	

	
	4.
	Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процес-
	
	


	
	
	се подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение
	
	

	Тема 2.5
	Содержание
	18
	

	Приготовление полу-
	1.
	Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Ха
	
	

	фабрикатов из мяса,
	
	рактеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса.
	
	

	мясных продуктов
	2.
	Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфаб-
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	рикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к
	
	

	
	
	качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	3.  Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом   и без, полуфабрика-
	
	

	
	тов из них.  Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых,порционных,мелкокусковых полуфабри-
	
	

	
	катов из мяса.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без
	
	

	Тема 2.6
	Содержание
	
	7
	

	Обработка домашней
	1.  Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения
	
	

	птицы, дичи, кролика
	домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности.
	
	

	
	2.  Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней
	
	

	
	птицы, дичи, кулинарное назначение.
	
	
	

	Тема 2.7
	Содержание
	
	19
	

	Приготовление полу-
	1.  Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней
	
	

	фабрикатов из домашней
	птицы, дичи, кролика
	
	
	

	птицы, дичи, кролика
	2.  Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домаш-
	
	

	
	ней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	
	

	
	
	
	

	
	3.  Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, усло-
	
	

	
	вия и сроки хранения.
	
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10
	

	
	Лабораторная работа 8.Обработка домашней птицы,
	приготовление порционных и мелкокусковых
	
	

	
	полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.
	
	
	

	
	Лабораторная работа 9.  Обработка домашней птицы,
	дичи, заправка тушек. Приготовление котлет-
	
	

	
	ной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.
	
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	
	1
	

	Рекомендуемая тематика самостоятельная учебная работа обучающихся при изучении раздела 2
	
	

	1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
	
	

	преподавателем).
	
	
	
	

	2.  Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
	
	

	3.  Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной
	
	

	литературы, нормативных документов.
	
	
	

	4.  Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного
	
	

	ассортимента.
	
	
	
	


	
	

	Учебная практика ПМ. 01
Виды работ:
	
	72
	

	
	
	
	

	1. Инструктаж по технике безопасности в учебном кулинарно-кондитерском цехе.

Оценка  качества  овощей  и  грибов  органолептическим  способом,  подбор  производственного
инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов.
	6
	

	
	
	

	2.Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из вареных, припущенных овощей
	6
	

	3.Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из жареных, тушеных овощей
	6
	

	4.Обработка,   нарезка   различными   методами   и   приготовление   блюд   из   запеченных   овощей,
полуфабрикатов и грибов:
	6
	3

	
	
	

	5.Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов. Консервирование овощей и грибов.
	6
	

	6.Отработка приемов   приготовления полуфабрикатовиз рыбы.  Требования к безопасности хранения
подготовленной рыбы в охлажденном и замороженном виде.
	6
	

	
	
	

	7.Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для блюд из говядины. Требования к безопасности
хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.
	6
	

	
	
	

	8.Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для  блюд из свинины, баранины. Требования к безопасности
	6
	

	хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.
	
	

	9.Отработка приемов приготовления котлетной массы. Требования к безопасности хранения.
	6
	

	10. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из субпродуктов. Требования к безопасности
	6
	

	хранения
	
	
	

	11. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов
из птицы. Требования к безопасности хранения
подготовленной птицы в охлажденном и замороженном виде.
	6
	

	
	
	

	12. Дифференцированный зачет.
	          6
	

	Производственная практика ПМ. 01
Виды работ:
	144
	

	1.Инструктаж по технике безопасности  на рабочем месте на предприятии.

Отработка практических навыков оценки качества овощей и грибов органолептическим способом,
подбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  обработки  и  приготовления  блюд  из
овощей и грибов.
	6
	

	
	
	

	
	
	

	2.Отработка  практических  навыков  нарезки  корнеплодов, клубнеплодов  различными  способами  и  приготовление полуфабрикатов из овощей.
	6
	

	
	
	

	3.Отработка практических навыков нарезки капустных и луковых овощей различными способами .
	6
	

	4.Отработка практических навыков охлаждения и замораживания  нарезанных овощей и грибов.
	6
	

	5.Отработка практических навыков проверки органолептическим способом качества мяса, домашней птицы,
рыбы,  дичи  и  кролика.  Подбор  технологического  оборудования  и  производственного  инвентаря  для
приготовления полуфабрикатов при приготовлении полуфабрикатов.
	6+6
	3

	
	
	

	
	
	

	6 Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов  из рыбы для варки и припускания.
	6
	

	7.Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов
	из рыбы
	для жарения, тушения и
	6+6
	

	запекания.
	
	
	
	

	8. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов
	из рыбы для фарширования
	6
	

	9.  Отработка  практических  навыков  приготовления  котлетной  массы  из  рыбы  и  полуфабрикатов  из
	6
	

	котлетной массы.
	
	
	
	

	10.Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов для варки из говядины.
	6
	

	11.Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов для жарения и для тушения порционным куском из говядины.
	
	6
	

	
	
	
	

	12.Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов для жарения и для тушения мелким куском из говядины.
	6+6
	

	
	
	

	13.Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из свинины и баранины.
	6+6
	

	14.Отработка практических навыков приготовления  натуральной рубленной массы и полуфабрикатов из
нее.
	6
	

	
	
	

	15.Отработка практических навыков приготовления котлетной массы. Требования к безопасности хранения.
	6+6
	

	16.Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из субпродуктов. Требования к
безопасности хранения.
	6
	

	
	
	

	17.Отработка практических навыков  приготовления полуфабрикатов
из птицы. Требования к безопасности
хранения подготовленной птицы в охлажденном и замороженном виде
	6
	

	
	
	

	
	6
	

	18.Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов  из кролика. Требования к
безопасности хранения подготовленного кролика в охлажденном и замороженном виде.
	6
	

	
	
	


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 1.2.
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


	· Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец. одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

· точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;

· аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения и транспортирования;

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос
	

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях


	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	


5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению кабинетов: Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 
доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 
техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Требования к оснащению баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов).

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.

 Информационное обеспечение обучения Перечень используемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2003. – 328 с.

2. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 1995 – 319с.

3. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с. 

4. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с.

5.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с. 

6.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 112 с. 

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002. – 1016 с. 

8. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб.пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

Дополнительные источники
Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610нПрофессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В. А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, В. А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

      Литература для студентов
Анфимова Н. А. Кулинария: учебник / (11–е изд.) – М: Издательский центр «Академия», 2016 – 328с.
Качурина Т. А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум (2-е изд, стер): учебное пособие/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 296с.
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (4-е изд) учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 476с.
Самородова И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (3-е изд, стер):учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 347с.
Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (1-е изд) учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 480с.
Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов (2-е изд, стер), учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 315с.
Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (10-е изд.): учебное пособие – М: Издательский центр «Академия», 2017 – 845с.
Семичева Г. П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (1-е изд) ), учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2017– 394с.

Электронные ресурсы

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

HYPERLINK "http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html"http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

HYPERLINK "http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/"http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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Приложение 1
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
 Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения основного вида  деятельности (ВД):  ВД 1 . 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

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

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды,
назначение,
правила
безопасной
эксплуатациитехнологическогооборудования и правила ухода за ним;

· требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
· рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

· способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

уметь:

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
· выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.
1.3.    Количество  часов на освоение программы учебной практики: 72часа

1. Содержание обучения  по профессиональнойподготовке (учебная практика)

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень усвоения 

	1
	2
	3
	4

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	72
	

	Тема 1. Обработка  овощей и грибов.

	Содержание 
	30
	

	
	1 
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов.
	6

18

6
	

	
	
	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.  Нарезка овощей  различными методами и приготовление блюд из вареных, припущенных, жареных, тушеных, запеченных овощей, полуфабрикатов и грибов Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Оценка качества готовых блюд и гарниров.
	
	

	
	
	Охлаждение и замораживание овощей и грибов. Консервирование овощей и грибов. Расчет рецептур
	
	

	Тема 1. Обработка рыбы 

и подготовка

 рыбных полуфабрикатов


	2


	Содержание 
	6
	

	
	
	Расчет рецептур. Отработка приемов   по приготовлению полуфабрикатовиз рыбы.  Требования к безопасности хранения

подготовленной рыбы в охлажденном и замороженном виде.
	6
	

	Тема 1. 3.Обработка мяса 

и подготовка

полуфабрикатов из мяса,

птицы.

	3
	Содержание 
	30
	

	
	
	Приготовление полуфабрикатов для блюд из говядины, свинины баранины. Требования к безопасности хранения            подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. Режимы обработки, нормы выхода. 
	12

6
	

	
	
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к безопасности хранения            подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.  Режимы обработки, нормы выхода. Оценка качества готовых полуфабрикатов.
	
	

	
	
	Расчет рецептур на блюда. 

Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов. Требования к безопасности хранения  подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде

Оценка качества готовых блюд. 
	6

6


	

	
	
	Приготовление полуфабрикатов из птицы. Требования к безопасности хранения            подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. Режимы обработки, нормы выхода.
	
	

	
	
	Дифференцированный зачет
	6
	


Приложение 2

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
1.1 Область применения программы

Рабочая программа производственной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В части освоения основного вида  деятельности (ВД): ВД 1  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

1.1. Цели и задачи производственной практики –требования к результатам освоения учебной практики.
С целью освоения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен:

знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
· виды,
назначение,
правила
безопасной
эксплуатациитехнологическогооборудования и правила ухода за ним;

· требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

· рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

· способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

уметь:
· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

1.3.            Количество  часов на освоение программы производственной практики:Всего   144     часа.

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень усвоения



	1
	2
	3
	4

	
	  144
	

	Тема 1. Блюда  и полуфабрикаты из овощей и грибов.


	Содержание 
	36
	

	
	
	Инструктаж по технике безопасности  на рабочем месте на предприятии.

Оценка качества овощей и грибов органолептическим способом,

подбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  обработки  и  приготовления  блюд  изовощей и грибов.
	6

30
	

	
	
	Нарезка овощей.  Отработка  практических  навыков  нарезки овощей различными  способами,  замораживания нарезанных овощей  и  приготовление полуфабрикатов из овощей

	
	

	Тема 1. Обработка рыбы 

и подготовка

 рыбных полуфабрикатов


	
	Содержание 
	48
	

	
	
	Оценка качества рыбы органолептическим способом.  Приготовление полуфабрикатовиз рыбы  для варки и припускания, жаренья, тушения, запекания, фарширования.
	36


	

	
	
	Приготовление полуфабрикатовиз рыбной котлетной массы
	12
	

	Тема 1. Обработка мяса 

и подготовка

полуфабрикатов из мяса,

птицы, кролика.

	
	Содержание 
	60
	

	
	
	Оценка качества мяса, птицы органолептическим способом Приготовление  полуфабрикатов из говядины для варки, тушения, жаренья порционными и мелкими кусками.
	18

12

    12

18
	

	
	
	Приготовление  полуфабрикатов из свинины и баранины для варки, тушения, жаренья порционными и мелкими кусками.
	
	

	
	
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, из натуральной рубки.
	
	

	
	
	Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, птицы, кролика.
	
	


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО    МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда №597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007-2008 годах НП «Федерация ресторанов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а так же интересов работодателей в части освоения дополнительных видов деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

1.2. Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля

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

знать:

· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначение, правила, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентация супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

уметь:

· Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

иметь практический опыт в:

· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· Ведение расчетов с потребителями.
1.2. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего – 726 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки студента – 387 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки   - 258 часов;

 самостоятельной работы студента – 129 часов; 

учебной и производственной практики- 468 часа.

2.
РЕЗЕЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД)- Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для

приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров

разнообразного ассортимента.

	ПК 2.3.
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к

реализации супов разнообразного ассортимента.

	ПК 2.4.
	Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов

разнообразного ассортимента.

	ПК 2.5.
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к

реализации  горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,  грибов,  круп,  бобовых,

макаронных изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 2.6.
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,

муки разнообразного ассортимента.

	ПК 2.7.
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного

водного сырья разнообразного ассортимента.

	ПК 2.8.
	Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку   к

реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  мяса,  домашней

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

	ОК 1.
	Выбирать    способы    решения    задач    профессиональной    деятельности,

применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное

развитие.

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке

с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять гражданско - патриотическую позицию, демонстрировать осознание

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 7.
	Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления

здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   поддержания

необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   и

иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

3.1. Тематический план профессионального модуля

	Коды

профессиональных

компетенций
	Наименование разделов

профессионального модуля
	Всего

часов

(макс.

учебная

нагрузка и

практика)
	Объем времени, отведенный на освоение

междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная

нагрузка студентов
	Самостоятельная

работа студентов
	Учебная,

часов
	Производственная

(по профилю

специальности),

часов

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч.

лабораторные

работы и

практические

занятия,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работа,

часов
	Всего,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работа

(проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1 – 2.8
	МДК. 02.01. Организация

приготовления, подготовки

к реализации и презентации

горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок.
	75
	50
	36
	
	25
	
	
	

	ПК 2.1 – 2.8
	МДК. 02.02. Процессы

приготовления, подготовкик реализации и презентациигорячих блюд, кулинарныхизделий, закусок.
	312
	208
	72
	
	104
	
	
	

	
	Учебная практика
	180
	
	
	
	
	
	180
	

	
	Производственная
	288
	
	
	
	
	
	
	288

	
	практика, часов
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	855
	258
	108
	
	129
	
	
	


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем в часах

	1
	2
	3

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	50

	МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента
	50

	Тема 1.1.

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
	Содержание 
	4

	
	1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика, последовательность  этапов.

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	4

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов

	Содержание 
	10

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос
	

	
	3.   Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации 
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ 
	8

	
	Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре
	

	
	Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов
	

	Тема 1.3. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов

	Содержание 
	10

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос
	

	
	3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6

	
	Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре
	

	
	Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 
	

	Тема 1.4. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Содержание 
	26

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. 
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос
	

	
	4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22

	
	Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.
	

	
	Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей
	

	Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента
	43

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	208

	Тема 2.1. 

Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров


	Содержание 
	8

	
	1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров 
	

	
	2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров
	

	
	3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос

	

	Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента


	Содержание 
	20

	
	1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов
	

	
	2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к супам
	

	
	3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса
	

	
	4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями
	

	
	5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента
	4

	Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	8

	
	1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	

	
	2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	

	
	3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания.Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента
	4

	Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов региональной кухни
	Содержание 
	7

	
	1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  
	

	
	2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	

	
	3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов
	4

	Примерная самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2.
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента
	23

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	Тема 3.1. 

Классификация,

ассортимент, значение в питании горячих соусов

	Содержание 
	

	
	1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов. 
	

	
	2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства
	

	Тема 3.2. 

Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 
	Содержание 
	

	
	1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам
	

	
	2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов
	

	
	3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса красного основного и его производных.
	

	
	4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса белого основного и его производных
	

	
	5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусовгрибного, молочного, сметанного и их производных
	

	
	6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на основе концентратов промышленного производства
	

	
	7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции
	2

	Тема 3.4. 

Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках 
	Содержание
	

	
	1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках
	

	
	2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов
	

	Тема 3.5. 

Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 
	Содержание 
	

	
	1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов 
	

	
	2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусовсладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов
	

	Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента
	32

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	Тема 4.1. 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов


	Содержание
	20

	
	1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов
	

	
	2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ.
	

	
	3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов
	

	
	4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов
	

	
	5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирования
	

	
	В том числе  лабораторных и практических занятий 
	12

	
	Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов
	

	
	Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов
	

	
	Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов
	

	Тема 4.2. 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 


	Содержание 
	12

	
	1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий.
	

	
	2. Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий.
	

	
	3. Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов
	

	
	4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	

	
	5. Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов
	

	
	6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования 
	

	
	В том числе  лабораторных занятий
	4

	
	Лабораторное занятие 7.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	4

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента
	27 

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	Тема 5.1. 

Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра


	Содержание 
	14

	
	1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра
	

	
	2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических веществ.
	

	
	3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра
	

	
	4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
	

	
	5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения
	

	
	6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения
	

	
	7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	

	
	В том числе практические  занятия 
	2

	
	Практическое занятие 10.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов
	2

	Тема 5.2. 

Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки


	Содержание 
	13

	
	1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки
	

	
	2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ.
	

	
	3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста 
	

	
	4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. 
	

	
	5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	8

	
	Лабораторная работа 8.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки
	

	Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 5
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	24

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	Тема 6.1. 

Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья


	Содержание 
	

	
	1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья  
	

	
	2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья.
	

	
	3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного типа
	

	Тема 6.2. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	Содержание 
	

	
	1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	

	
	2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания.
	

	
	3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14

	
	Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы
	

	
	Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы
	

	
	Лабораторная работа 11.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	59

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	Тема 7.1. 

Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
	Содержание 
	3

	
	1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
	

	
	2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями
	

	
	3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различного  типа
	

	Тема 7.2. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов
	Содержание 
	36

	
	1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	

	
	2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания
	

	
	3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	24

	
	Лабораторное занятие 12.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде
	4

	
	Лабораторное занятие 13.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде
	4

	Тема 7.3. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика
	Содержание 
	20

	
	1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	

	
	2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания
	

	
	3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	7

	
	Лабораторное занятие 14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика 
	

	Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

	-

	Учебная практика по ПМ.02Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.

10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
	180

	Производственная практика  по ПМ. 02.      Виды работ :

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Требования к оснащению баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело».
Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.


Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.

 Информационное обеспечение обучения Перечень используемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

9. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 328 с.

10. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 1995 – 319с.

11. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с. 

12. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с.

13.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с. 

14.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 112 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002. – 1016 с. 

16. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб.пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

Дополнительные источники:

1. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: учеб пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2004.

2. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб.пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2007. – Ч 1: 173 с.: ил.

3. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб.пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2007. – Ч 2: 173 с.: ил.

4. Повар: практические основы профессиональной деятельности: учеб.сособие/ М.М. Амренова, Н.М. Гурбо, Е.Е. Наумова и др. – М.: Академкнига/ учебник, 2004. – 160 с.: ил.

5. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб.пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательскийценрт «Академия», 2008. – 192 с.

6. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н.  

8.   Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В. А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.

Электронные ресурсы: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

HYPERLINK "http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html"http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

HYPERLINK "http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/"http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

HYPERLINK "http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/"http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html"http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
ПМ02. Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 2.2.
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4.

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

ПК 2.6.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной продукции:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда;

· аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

 - толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	- понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

    -   эффективность обеспечения  

        ресурсосбережения на рабочем месте
	

	     ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	   -    адекватность, применения средств   

         информатизации и информационных

         технологий для реализации профессиональной   

         деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
     -    правильно писать простые связные           сообщения на знакомые или интересующие          профессиональные темы
	


Приложение 1

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

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

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
 Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по  профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения основного вида  деятельности (ВД): 

ВД 2 . Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующихпрофессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

Требования к знаниям, умениям

знать: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
уметь:
· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
и общих компетенций (ОК)

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

      1.3.  Количество  часов на освоение программы учебной практики: 180 часов
СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

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

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов

	ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка       к реализации  

          горячих блюд,  кулинарных    изделий, закусок разнообразного   

          ассортимента.
	180

	Тема 2.1.

Приготовление супов


	Содержание
	180

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест.  Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления горячих блюд.
	6



	
	Первичная обработка и подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бульонов, супов.

Расчет рецептур на бульоны и супы.

Приготовление бульонов и отваров.

Приготовление заправочных, молочных, прозрачных, пюре образных,  сладких супов. Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. Правила подачи. 

Оценка качества готовых блюд
	30

	Тема 2.2

Приготовление соусов
	Содержание
	18

	
	Первичная обработка и подготовка продуктов для приготовления соусов. Расчет рецептур на соусы.

Приготовление соусов: 
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.
	

	
	Содержание
	18

	Тема 2.3.

Приготовление блюд из овощей и грибов
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ.

Механическая кулинарная обработка клубнеплодов, корнеплодов. Простая и сложная нарезка клубнеплодов и корнеплодов.

Расчет рецептур на гарниры и блюда из овощей.

Приготовление и оформление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей
Обработка грибов. 

Приготовление блюд из грибов.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Оценка качества готовых блюд и гарниров.
	

	Тема 2.4

Приготовление горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	18

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ.

Порядок и правила подготовки круп, бобовых.  Органолептическая оценка качества сырья. Расчет количества воды и крупы для варки каш. Варка жидких, вязких и рассыпчатых каш. 

Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых.

 Оценка качества готовых блюд и гарниров. 

макаронных изделий к варке сливным и не сливным способами.

Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий.

 Оценка качества готовых блюд и гарниров.
	

	Тема 2.5

Приготовление блюд из яиц, творога, сыра
	Содержание 
	12

	
	Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд из яиц. Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Приготовление блюд из яиц.

Оценка качества готовых блюд. 

Расчет рецептур на блюда из творога. Подготовка творога к приготовлению блюд, режимы тепловой обработки. 

Приготовление горячих блюд из творога.

Оценка качества готовых блюд. 

Расчет рецептур на блюда из сыра. Подготовка сыра к приготовлению блюд, режимы тепловой обработки. 

Приготовление горячих блюд из сыра.
	

	Тема 2.6

Приготовление полуфабрикатов из рыбы, блюд из рыбы


	Содержание
	36

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. 

Расчет рецептур на блюда из отварной, припущенной рыбы.

Режимы тепловой обработки, нормы выхода. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы. Приготовление и оформление  блюд из   отварной, припущенной, жареной, тушеной, запеченной, фаршированной рыбы. Рыбной котлетной массы.

Правила и сроки хранения блюд.
Оценка качества готовых блюд.
	

	Тема 2.7

Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, кролика
	Содержание
	36

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. Механическая кулинарная обработка мяса и домашней птицы.

Расчет рецептур на блюда из мяса. Подготовка полуфабрикатов для блюд из мяса. 

Приготовление и оформление блюд из котлетной массы, субпродуктов. Приготовление и оформление блюд из птицы, кролика.

Режимы тепловой обработки. Нормы выхода.

Оценка качества готовых блюд.

Правила хранения блюд.
	

	
	Дифференцированный зачет
	6


Приложение 2 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

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

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
1.1 Область применения программы

Рабочая программа производственной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом попрофессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В части освоения основного вида  деятельности (ВД): ВД 2 . Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

1.2. Цели и задачи производственной практики –требования к результатам освоения учебной практики.

С целью освоения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен:


знать: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

· правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
уметь:
· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
1.3.Количество  часов на освоение программы производственной практики: 288 часов

СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

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

	Наименование разделов   профессионального модуля (ПМ), и тем
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов

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

	288

	Тема 2.1.

Приготовление супов
	Содержание
	48

	
	Приготовление бульонов и отваров.

 Приготовление супов.
	

	Тема 2.2

Приготовление соусов
	Содержание
	30

	
	Приготовление соусов.

	

	Тема 2.3.

Приготовление блюд из овощей и грибов
	Содержание
	30

	
	Приготовление блюд из овощей и грибов.
	

	Тема 2.4

Приготовление горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	36

	
	Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий.
	

	Тема 2.5

Приготовление блюд из яиц, творога, сыра
	Содержание
	24

	
	Приготовление блюд из яиц, творога, сыра.
	

	Тема 2.6

Приготовление полуфабрикатов из рыбы, блюд из рыбы
	Содержание
	60

	
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы. Приготовление и оформление блюд из рыбы. 


	

	Тема 2.7

Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, кролика
	Содержание
	60

	
	Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, кролика
	


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО

МОДУЛЯ

1.1.Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионально стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

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

Знать:
· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
· Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Иметь практический опыт в:
· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе,оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
всего 576 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки студента – 252 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 168 часов; 
самостоятельной работы студента – 84 часов; 

учебной и производственной практики – 324 часа.

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными(ПК)и общими(ОК)компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы

для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в

соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 3.2.
	Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных

соусов, заправок разнообразного ассортимента.

	ПК 3.3.
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации салатов разнообразного ассортимента.

	ПК 3.4.
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного

ассортимента.

	ПК 3.5.
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации   холодных   блюд   из   рыбы,   нерыбного   водного   сырья

разнообразно ассортимента.

	ПК 3.6.
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации   холодных   блюд   из   мяса,   домашней   птицы,   дичи

разнообразного ассортимента.

	ОК 1.
	Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,

применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой

для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать  и  реализовать  собственное  профессиональное  и  личное

развитие.

	ОК 4.
	Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с

коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном

языке с учетом особенностей социально и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять   гражданско-патриотическую   позицию,   демонстрировать

осознанное   поведение   на   основе   традиционных   общечеловеческих

ценностей.

	ОК 7.
	Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать   средства   физической   культуры   для   сохранения   и

укрепления  здоровья  в  процессе  профессиональной  деятельности  и

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать    информационные    технологии    в    профессиональной

деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и

иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать  предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной

сфере.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Коды

профессиональных

компетенций
	Наименование разделов

профессионального модуля
	Всего

часов

(макс.
учебная
нагрузка и
практика)
	Объем времени, отведенный на освоение

междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная

нагрузка студента
	Самостоятельная

работа студента
	Учебная

часов
	Производственная

(по профилю

специальности,

часов

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч.

лабораторные

работы и

практические

занятия,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работа,

часов
	Всего,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работа

(проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 3.1 – 3.6
	МДК. 03.01. Организация

приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	48
	32
	12
	
	16
	
	
	

	ПК 3.1 – 3.6
	МДК. 03.02. Процессы

приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
	204
	136
	54
	
	68
	
	
	

	
	Учебная практика
	144
	
	
	
	
	
	144
	

	
	Производственная

практика, часов
	180
	
	
	
	
	
	
	180

	
	Всего:
	576
	168
	              66
	
	84
	
	144
	180


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем в часах

	1
	2
	3

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	32

	МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента
	32

	Тема 1.1.

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок
	Содержание 
	10

	
	1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании.
	

	
	2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, последовательность  этапов. 
	

	
	3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 
	

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	Содержание 
	22

	
	1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.
	

	
	2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных блюд и закусок.Система ХАССПвобщественномпитании, как эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественногопитания продукции и блюд.
	

	
	3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».
4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12

	
	Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок
	

	
	Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки.
	

	
	Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения
	

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента
	136

	МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	Тема 2.1. 

Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок


	Содержание 
	32

	
	1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного производства
	

	
	2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.)
	

	
	3. Методы приготовленияотдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д. 
	

	
	4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок.
	

	Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	36

	
	1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов. 
	

	
	2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов
	

	
	3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания. 
	

	
	4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16

	
	Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции
	

	
	Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). 
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 
	

	Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок
	Содержание 
	30

	
	1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закуок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании.
	

	
	2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости.
	

	
	3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve.
	

	
	4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	

	
	5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача.
	

	
	6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд
	

	
	7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола».
	

	
	8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на вынос.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14

	
	Лабораторная работа 3-4.  Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции
	

	
	Практическое занятие 4.    Расчет количества сырья, выхода бутербродов
	

	Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицых
	Содержание
	38

	
	1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок. 
	

	
	2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству холодных блюд и закусок.
	

	
	3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки  
	

	
	4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.)
	

	
	5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд
	

	
	6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для отпуска на вынос.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	24

	
	Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции
	

	
	Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка качества (бракераж) готовой продукции
	

	
	Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции
	

	
	Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд.
	

	
	Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания
	

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Учебная практика по ПМ.03

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи. 

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.


	144

	Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03
Виды работ:

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада. 

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  

11. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов).

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,.


Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.


Информационное обеспечение обучения Перечень используемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

17. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2003. – 328 с.

18. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 1995 – 319с.

19. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с. 

20. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с.

21.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 128 с. 

22.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 112 с. 

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2002. – 1016 с. 

24. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб.пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2005.

Дополнительные источники

1. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н

2. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н

3. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В. А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с.

4. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, В. А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

· Качурина Т. А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум (2-е изд, стер): учебное пособие/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 296с.

· Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (4-е изд) учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 476с.

· Самородова И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (3-е изд, стер):учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 347с.

· Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (1-е изд) учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 480с.

· Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов (2-е изд, стер), учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2016 – 315с.

· Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (10-е изд.): учебное пособие – М: Издательский центр «Академия», 2017 – 845с.

· Семичева Г. П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (1-е изд) ), учебник/– М: Издательский центр «Академия», 2017– 394с.

Электронные ресурсы

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

HYPERLINK "http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html"http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

HYPERLINK "http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/"http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

HYPERLINK "http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/"http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

HYPERLINK "http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html"http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента является освоение учебной практики и междисциплинарного курса Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПРИЛОЖЕНИЕ 1
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.3. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В части освоения основного вида  деятельности (ВД): 

ВД 1 . 03Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

1.4. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения учебной практики.

С целью освоения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен:

Знать:
· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
· Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Иметь практический опыт в:
3. Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

4. Выборе,оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

5. Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

6. Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.


и общих компетенций (ОК)

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

1.3.            Количество  часов на освоение программы учебной практики: 144 часов

СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень усвоения 

	1
	2
	3
	4

	Тема 3. 1.Введение

	Содержание 
	144
	

	
	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. Подготовка продуктов к приготовлению холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок
	6
	

	Тема3.2. Процессы

приготовления

бутербродов и

гастрономических продуктов.
	
	Содержание 
	18
	

	
	
	Расчет рецептур.  Подготовка основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к приготовлению бутербродов. Приготовление бутербродов: открытых, закрытых, закусочных; Оценка качества.
	12

6
	

	
	
	Приготовление гастрономических рыбных продуктов, мясных порциями. Оценка качества. Расчет рецептур.
	
	

	Тема 3.3. Процессы

приготовления, подготовки к

реализации и презентации

салатов.

	
	Содержание 
	42
	

	
	
	Расчет рецептур на салаты, винегреты. Подготовка продуктов к приготовлению.

Приготовление салатов из сырых и вареных овощей, рыбных, мясных, с морепродуктами . Варианты сервировки и оформление, правила подачи салатов, винегретов. Нормы выхода. Правила хранения блюд с соблюдением температурного режима. 
Оценка качества готовых блюд.
	
	

	Тема 3.4. Процессы

приготовления

холодных закусок  из овощей и грибов

	
	Содержание 
	12
	

	
	
	Расчет рецептур.  Приготовление и подготовка к реализации  холодных закусок  из овощей, в том числе  консервированных и грибов.

Требования к качеству холодных закусок  из овощей и грибов. Сроки хранения, температурный режим.
	6

6


	

	Тема 3.5. Процессы
приготовления закусок из рыбы, рыбной гастрономии
Тема 3.6. 
Приготовление закусок из мяса, мясной гастрономии


	
	Содержание 
	18
	

	
	
	Приготовление холодных закусок из рыбы, рыбных продуктов, морепродуктов. Варианты сервировки и оформление, правила подачи холодных блюд и закусок. Нормы выхода. 

Приготовление холодных закусок  из  рыбной  гастрономии, субпродуктов (икры, печени, молок).

Правила хранения блюд с соблюдением температурного режима. 
	
	

	
	
	
	12
	

	
	
	Приготовление холодных закусок из мяса,  из мясной гастрономии. Оценка качества готовых блюд.

Приготовление холодных закусок из птицы, субпродуктов. Расчет сырья. Нормы выхода
	6

6
	

	Тема 3.7. Приготовление холодных закусок из яиц, творога, сыра


	
	Содержание 
	18
	

	
	
	Расчет рецептур.  Приготовление и подготовка к реализации  яиц, сыров, творога.

Приготовление холодных закусок из яиц, творога, сыра.  Правила хранения блюд
	6

6

6
	

	Тема 3.8.

Приготовление холодных банкетных закусок
	
	Содержание 
	12
	

	
	
	Подготовка продуктов к приготовлению 

банкетных закусок. Приготовление канапе, корзиночек, волованов с разными наполнителями. Расчет сырья.


	6

6


	

	
	Дифференцированный зачет
	6
	


Приложение 2

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В части освоения основного вида  деятельности (ВД): ВД 1 . 03Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

a. Цели и задачи производственной практики –требования к результатам освоения производственной практики.

С целью освоения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен:

Знать:
· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
· Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Иметь практический опыт в:
- Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- Выборе,оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

- Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.

1.3.            Количество  часов на освоение программы производственной практики:

                     Всего   180   часов.


СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень усвоения



	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Холодные блюда и закуски
	Содержание 
	180
	

	
	1

2


	  Знакомство учащихся с организацией рабочих мест. ТБ. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. 
Подготовка гастрономических продуктов к приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Оценка качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям.

	6

24


	

	
	3

4

5


	Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

Приготовление и оформление салатов, винегретов;

Приготовление простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы по ассортименту и меню
базы практики.
	54

54

42
	


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля Приготовление,оформление иподготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью основной профессиональнойобразовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования). Разработана с целью внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR; с учетом профессионально стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015; требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующихпрофессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

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

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

· правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

иметь практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· ведении расчетов с потребителями.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Максимальной учебной нагрузки студента – 204 часа,включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 136 часов; 
самостоятельной работы студента – 68 часов; 

учебной и производственной практик – 288 часов
2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимся видом профессиональной деятельности (ВПД)- Приготовление,

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными

(ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к различным контекстам

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой

для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать и реализовать собственное профессиональное и личное

развитие.

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с

коллегами. Руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном

языке с учетом особенностей социально и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих

ценностей.

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной

деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и

иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной

сфере.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Коды

профессиональных

компетенций
	Наименование разделов

профессионального модуля
	Всего

часов

(макс.

учебная

нагрузка и

практика)
	Объем времени, отведенный на освоение

междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебнаянагрузка студентов
	Самостоятельная

работа студентов
	Учебна,

часов
	Производственная

(по профилю

специальности),

часов

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч.

лабораторные

работы и

практические

занятия,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работа,

часов
	Всего,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работа

(проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 4.1 – 4.5
	МДК. 04.01. Организация

приготовления, подготовки

к реализации холодных и

горячих сладких блюд,

десертов, напитков.
	48
	32
	16
	
	16
	
	
	

	ПК 4.1 – 4.5
	МДК. 04.02. Процессы

приготовления, подготовки

к реализации холодных и

горячих сладких блюд,

десертов, напитков.
	156
	104
	66
	
	52
	
	
	

	
	Учебная практика
	144
	
	
	
	
	
	144
	

	
	Производственная

практика, часов
	144
	
	
	
	
	
	
	144

	
	Всего:
	492
	136
	82
	
	68
	
	144
	144


	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем в часах

	1
	2
	3

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких  блюд,

                               десертов, напитков сложного ассортимента
	32

	МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента
	32

	Тема 1.1.

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
	Содержание 
	8

	
	1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции.

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков.
	

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	Содержание 
	8

	
	1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 
2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 

	

	
	3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ 
	16

	
	Практическое занятие 1-2.

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков.
	

	
	Практическое занятие 3-4.

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента.
4.  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 
	

	Примерная тематика самостоятельной   работы при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.
	-

	МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	104

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов 
	55

	Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента


	Содержание 
	31

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.
	

	
	2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
	

	
	  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого.
	

	
	4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд
	

	
	5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 
учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16

	
	Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования
	

	
	Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
	

	Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, десертов


	Содержание 
	24

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов.
	

	
	2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.).
	

	
	3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам.
	

	
	4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14

	
	Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд
	

	
	Лабораторная работа 3.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте 
	

	
	Лабораторная работа 4.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции.
	

	Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

       8.  Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.
	-

	   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента 
	49

	МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента


	

	Тема 3.1

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента


	Содержание 
	24

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  .
	

	
	  2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	

	
	 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков.
	

	
	4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
	

	
	В том числе  практических занятий и лабораторных работ
	18

	
	Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков
	

	Тема 3.2

Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента


	Содержание 
	25

	
	1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы бариста.
	

	
	2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	

	
	3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая. 
	

	
	   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача.
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	18

	
	Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 
	

	
	Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  разнообразного ассортимента
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3.
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки.

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	-

	Учебная практика по ПМ.04

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования.

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания.

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
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	Производственная практика  по ПМ. 04
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.
5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
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УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатории:

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий, интернет – ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 328 с.

2. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 2015 – 319с.

3.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с. 

4. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 112 с. 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2015. – 1016 с. 

6. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.

Дополнительные источники

1. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н

2. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н

3. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 1: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

4. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 2: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

5. Повар: практические основы профессиональной деятельности: учеб. сособие/ М.М. Амренова, Н.М. Гурбо, Е.Е. Наумова и др. – М.: Академкнига/ учебник, 2015. – 160 с.: ил.

6. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский ценрт «Академия», 2015. – 192 с.

7. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2016. – 272 с.

Электронные ресурсы

4.2.1. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.htmlhttp://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Учебные занятия проводятся в соответствии с учебным планом в кабинете «Технология кулинарного производства» и в учебном кулинарном цехе. 

     Практика является обязательным видом учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля проводятся учебная практика (профессиональное обучение) и производственная практика.

Учебная практика проводится, рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями.  Производственная практика проводится концентрированно после освоения профессиональных компетенций  и учебной практики в рамках профессиональных модулей

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой:

Преподаватели должны соответствовать требованиям, указанным в ФГОС, мастера производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, чес предусмотрено ФГОС СПО для выпускников, дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в три года.

Руководители практики – представители организации, на базе которой проводиться практика: должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности повара или кондитера.

Наставники – представители организации, на базе которой проводится практика (при наличии) должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности повара или кондитера.

Специфические требования, дополняющие условия реализации образовательной программы СПО:

· педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать требования профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»;

· педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать требования WSR;

· педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать требования регионального рынка труда;

· педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать особенности национальной кухни; Опыт деятельности в организациях общественного питания является обязательным дляпреподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формулируемых в рамках модуля
	Критерии оценивания
	Методы оценки

	ПК 4.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
	экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ПК 4.2.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.3.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи;

· аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос
	

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе


	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

  1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля Приготовление,оформление иподготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью примерной основной профессиональнойобразовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднегообщего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионально стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующихпрофессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

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

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

· правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

иметь практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· ведения расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики – 144 часа.

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ   ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень усвоения 

	1
	2
	3
	4

	Раздел 4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента ПК 4.1 – 4.5 
	
	

	Тема 1.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	Содержание 
	144
	

	
	1


	Требования к организации рабочих мест для приготовления горячих и холодных  сладких блюд,  десертов и напитков разнообразного ассортимента
	6
	

	
	
	Правила техники безопасности и СанПиНа. 
	
	

	
	2


	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление холодных сладких блюд.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Оценка качества готовых блюд. 

 Расчет стоимости холодных сладких блюд.
	30


	

	
	3


	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление горячих сладких блюд. 
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд. 

Расчет стоимости  горячих сладких блюд.
	36


	

	
	
	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.
Приготовление и оформление десертов.

Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости  десертов.
	24
	

	
	4
	Расчет рецептур и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление горячих напитков.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости  горячих напитков.
	24
	

	
	5
	Расчет рецептур и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление холодных напитков. Режимы  обработки,  нормы выхода. 

Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости холодных напитков.


	18
	

	
	
	Дифференцированный зачет
	6
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 04.

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным мастером п/о).

Расчет рецептур на блюда.

Подготовка к учебной практике  с использованием рекомендаций мастера п/о.
	72
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы   должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Лаборатории:

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

5.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Основные источники:

1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 328 с.

2. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 2015 – 319с.

3.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с
4. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 112 с. 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2015. – 1016 с. 

6. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.

Дополнительные источники

1. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н

2. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н

3. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: учеб пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.

4. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 1: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

5. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 2: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

6. Повар: практические основы профессиональной деятельности: учеб. пособие/ М.М. Амренова, Н.М. Гурбо, Е.Е. Наумова и др. – М.: Академкнига/ учебник, 2015. – 160 с.: ил.

7. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский ценрт «Академия», 2015. – 192 с.

8. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2016. – 272 с.

           Электронные издания:

7. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

8. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
9. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

11. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
12. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и работоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

HYPERLINK "http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/"http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля Приготовление,оформление иподготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью примерной основной профессиональнойобразовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднегообщего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионально стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда №610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующихпрофессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

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

Знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

· правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

·  рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

иметь практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики – 144часа
1. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ  ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень усвоения 

	1
	2
	3
	4

	Раздел 4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента ПК 4.1 – 4.5 
	
	

	ПМ 04.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Содержание 
	144
	

	
	1


	Требования к организации рабочих мест для приготовления горячих и холодных  сладких блюд,  десертов и напитков разнообразного ассортимента
	6
	

	
	
	Правила техники безопасности и СанПиНа. 
	
	

	
	2


	Отработка практических навыков приготовления холодных сладких блюд.
	30


	

	
	3
	Отработка практических навыков приготовления горячих сладких блюд.
	36
	

	
	4
	Отработка практических навыков приготовления десертов.
	24
	

	
	5
	Отработка практических навыков приготовления горячих напитков.
	24
	

	
	6
	Отработка практических навыков приготовления холодных напитков.
	24
	


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ  КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Настоящая программа профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.

При составлении рабочей  программы по профессиональному модулю за основу взяты: Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569; закон об образовании от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ, профессиональный стандарт «Кондитер» от 07.09.2015г. № 597н;   положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования от 18 апреля 2013 № 291; положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования от 16 августа 2013 № 968.

В рабочую учебную программу профессионального модуля 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий разнообразного ассортимента входят: 

    Пояснительная записка.

1. Паспорт рабочей учебной программы профессионального модуля.

2. Результаты освоения профессионального модуля.

3. Структура и содержание профессионального модуля.

4. Условия реализации профессионального модуля.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

    Приложение 1 «Рабочая учебная программа учебной практики»

    Приложение 2 «Рабочая учебная программа производственной практики»

Освоение рабочей учебной программы по профессиональному модулю  предусмотрено параллельно с общепрофессиональными предметами: «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной деятельности», «Основы калькуляции и учета», «Охрана труда».

Реализация профессионального модуля осуществляется в учебном кабинете «Технология кондитерского производства» и учебном кондитерском цехе, которые обеспечены:

    учебный кабинет -  комплектом плакатов, комплектом учебно-методической документации, наглядными пособиями, техническими средствами: ноутбук, мультимедийный проектор.

Учебный кондитерский цех – производственным оборудованием, посудой, инструментами, инвентарем, комплектом плакатов, комплектом учебно-методической документации.

На освоение рабочей учебной программы профессионального модуля «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» предусмотрено всего –       1170  часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки –       486  часов, включая,

      обязательную аудиторную нагрузку –    324  часа;

      самостоятельную работу обучающихся – 162 часа;

учебную и производственную практику –     684  часов.

Для успешного усвоения знаний и овладения профессиональными компетенциями в ходе освоения профессионального модуля, развития общих компетенций, преподаватели и мастера производственного обучения применяют элементы новых педагогических технологий: индивидуализации и дифференциации, группового и коллективного обучения, творческого развития личности, информационно коммуникационных технологий. 

      После изучения тем профессионального модуля, в теоретической части обучения, проводятся контрольные и лабораторные работы. 

После освоения МДК.05.01 и МДК. 05.02 предусмотрена промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета. КОС составлены на основе рабочей программы профессионального модуля преподавателем, оформлены на отдельных бланках, рассмотрены на заседании методической комиссии и утверждены зав. Шипуновским филиалом «АТТ». 

Учебная практика по профессиональному модулю проводится в учебном кондитерском цехе образовательной организации под руководством мастера п/о рассредоточено в течение обучения по профессиональному модулю. 

В рабочую учебную программу учебной и производственной практики включены виды работ в соответствии с профессиональной характеристикой по профессии и квалификационными требованиями в рамках данного вида профессиональной деятельности. 

Реализация профессионального модуля включает обязательную производственную практику, которая проводится концентрированного на предприятиях общественного питания. Во время прохождения производственной практики обучающиеся оформляют дневник, в котором описывают краткое содержание производственных работ, наблюдения, выводы. Руководитель практики оценивает работу. По окончании производственной практики обучающиеся представляют отчет, дневник, производственную характеристику, заверенные подписью руководителя предприятия и печатью.  Отчеты проверяются и оцениваются руководителем производственной практики. 

После прохождения производственной практике обучающиеся выполняют практическую квалификационную работу  для получения квалификации по специальности кондитер. К выпускной практической квалификационной работе допускаются учащиеся, успешно прошедшие аттестацию по теоретическому обучению, в полном объеме усвоившие   программу  учебной и производственной практик. 

Детальная программа производственной практики разработана мастерами производственного обучения, преподавателем спец. дисциплин и представителями предприятий, рассмотрена на заседании методической комиссии и утверждена.  

Содержание практических квалификационных работ соответствует требованиям квалификационной характеристики соответствующего разряда.

Выпускная письменная экзаменационная работа выполняется на заключительном этапе обучения. Темы письменных экзаменационных работ разрабатываются преподавателем спец. дисциплин совместно с мастерами производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии, утверждаются.

Задание для практической квалификационной работы и письменной экзаменационной работы выдается на соответствующем бланке. В процессе выполнения письменной экзаменационной работы, обучающиеся получают необходимую помощь и консультации от руководителя, консультантов и мастера производственного обучения.
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля – является частью   программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09  Повар, кондитер,  разработанной на основе примерной основной образовательной программы,федерального учебно-методического объединения в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями:

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


  Данная программа реализуется на базе основного общего образования.

      Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии продовольственных продуктов и потребительских товаров при наличии среднего (полного) общего образования, при наличии квалификации по профессии «Повар»

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:

· в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

· в приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

· в подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· в приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· в порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;

· в ведении расчетов с потребителями
знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
уметь: 

· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –  1170 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  486 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –   324 часа;

самостоятельной работы обучающегося –  162 часа;

учебной и производственной практики –  684 часа.

2. Конкретизированные требования освоения структурных элементов программ

2.1. Спецификация профессиональных компетенций
Содержание  профессионального модуля состоит из совокупности содержания разделов, обеспечивающих освоение профессиональных компетенций.

Освоение каждой профессиональной компетенции осуществляется в рамках отдельного Раздела ПМ. При необходимости один раздел может объединять 2 ПК. (Этодопускается в случае тесного сопряжения двух ПК).
	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	Действия
	Умения
	Знания

	подготовка,

уборка рабочего места кондитера при выполнении работ по изготовлению

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию,

· соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть  техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей

· технологического оборудования;

· обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

· соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов;
	· требования охраны труда,пожарной безопасности и

производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· организация работ в кондитерском цехе;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа,   оценки   и управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно- техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

· требования к личной гигиене  персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;

· правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных

· материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

· 

	подбор,

подготовка к работе,

проверка

технологического

оборудования,

производственного

инвентаря,

инструментов,

весоизмерительных

приборов
	· Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда.
	· 

	Подготовка

рабочего места для

порционирования

(комплектования),

отпуска, упаковки

на вынос готовых

хлебобулочных,

мучных

кондитерских

изделий.
	· выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	· 

	Упаковка и

складирование

пищевых продуктов,

других расходных

материалов,

используемых в

изготовлении

хлебобулочных,

мучных

кондитерских

изделий или

оставшихся после их приготовления
	· Оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад.

· 
	· 

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	подготовка

основных продуктов

и дополнительных

ингредиентов
	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать  ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

· хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.
	· ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;

· виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.

	приготовление

отделочных

полуфабрикатов
	· выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:

· готовить желе;

· хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

· нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;

· варить сахарный сироп для промочки изделий;

· варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);

· уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;

· готовить жженый сахар;

· готовить посыпки;

· готовить помаду, глазури;

· готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;

· доводить до вкуса, требуемой консистенции;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	· методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

	Хранение

отделочных

полуфабрикатов
	· проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения;

· хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

· организовывать хранение отделочных полуфабрикатов


	· Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства;

· требования к безопасности  хранения отделочных полуфабрикатов;

· правила маркирования упакованных отделочных полуфабрикатов, правила заполнения этикеток.

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	подготовка

основных продуктов

и дополнительных

ингредиентов
	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в

· соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
	· Ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	приготовление

хлебобулочных

изделий и хлеба

разнообразного

ассортимента
	· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

· подготавливать продукты;

· замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического оборудования;

· подготавливать начинки, фарши;

· подготавливать отделочные полуфабрикаты;

· прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;

· проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;

· проводить оформление хлебобулочных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· 
	· Методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

	Хранение, отпуск,

упаковка на вынос

хлебобулочных

изделий и хлеба

разнообразного

ассортимента
	· Проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;

· Порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба
	· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента,

· правила заполнения этикеток

	Ведение расчетов с

потребителями при

отпуске продукции

на вынос;

взаимодействие  с  потребителями при

отпуске продукции

с прилавка/раздачи
	· рассчитывать стоимость, вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей;

· принимать оплату наличными деньгами;

· принимать и оформлять;

· безналичные платежи;

· составлять отчет по платежам;

· поддерживать визуальный контакт с потребителем;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба;

· разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	· ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и хлеб разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

· правила торговли;

· виды оплаты по платежам;

· виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

· виды и правила осуществления кассовых операций;

· правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	подготовка

основных продуктов

и дополнительных

ингредиентов
	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в

· соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий
	· Ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	приготовление

мучных

кондитерских

изделий

разнообразного

ассортимента
	· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

· подготавливать продукты;

· готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

· подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;

· проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;

· проводить оформление мучных кондитерских изделий;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	· методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

	Хранение, отпуск,

упаковка на вынос

мучных

кондитерских

изделий

разнообразного

ассортимента
	· Проверять качество мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;

· Порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских изделий
	· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента,

· правила заполнения этикеток

	Ведение расчетов с

Потребителями при

Отпуске продукции

на вынос;

взаимодействие с потребителями

при отпуске

продукции с

прилавка/раздачи
	· рассчитывать стоимость, вести учет реализованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей;

· принимать оплату наличными деньгами;

· принимать и оформлять безналичные платежи;

· составлять отчет по платежам;

· поддерживать визуальный контакт с потребителем;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий;

· разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	· ассортимент и цены на мучные кондитерские изделия разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

· правила торговли;

· виды оплаты по платежам;

· виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

· виды и правила осуществления кассовых операций;

· правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень

· ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	подготовка

основных продуктов

и дополнительных

ингредиентов
	· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов
	· Ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

	приготовление

мучных

кондитерских

изделий

разнообразного

ассортимента
	· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:

· подготавливать продукты;

· готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

· подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты;

· проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

· готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
	· методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;

· органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

	Хранение, отпуск,

упаковка на вынос

мучных

кондитерских

изделий разнообразного ассортимента
	· Проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· Порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов
	· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

	Ведение расчетов с

потребителями при

отпуске продукции

на вынос;

взаимодействие с потребителями при

отпуске продукции

с прилавка/раздачи
	· рассчитывать стоимость, вести учет реализованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей;

· принимать оплату наличными деньгами;

· принимать и оформлять безналичные платежи;

· составлять отчет по платежам;

· поддерживать визуальный контакт с потребителем;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов;

· разрешать проблемы в рамках своей компетенции
	· ассортимент и цены на пирожные и торты разнообразного ассортимента на день принятия платежей;

· правила торговли;

· виды оплаты по платежам;

· виды и характеристика контрольно-кассовых машин;

· виды и правила осуществления кассовых операций;

· правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя


3. СТРУКТУРА И   СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Структура профессионального модуля

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельнаяработаобучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК. 5.1 –5.5.

ОК 1 – 7, 9,10 
	МДК 05.01 Организация,

приготовления,

подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	 48
	32 
	12
	 16
	
	

	
	МДК 05.02 Процессы

приготовления,

подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	438
	   292
	72
	       146
	
	

	
	Производственная практика
	396
	
	396

	
	Всего:
	1170
	324
	84
	162
	288
	396


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю

ПМ 05.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень усвоения 

	1
	2
	3
	4

	 МДК 05.01 Организация

приготовления,

подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	48 (32+16)

	

	Раздел 1.  Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	48(32+16)
	

	Тема 1.1. 

Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	2
	

	
	
	Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	
	2

	Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	4
	

	
	
	Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т. ч. отпуску на вынос хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	
	
	Практические занятия: 
Отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.
	2
	2

	Тема 1.3.

Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов
	Содержание 
	26
	

	
	
	Классификация, характеристика и ассортимент различных видов сырья для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента. Требования к качеству, условия  и сроки хранения сырья. Органолептическая оценка качества сырья на цвет, вкус, запах, наличия хруста и консистенцию.

Порядок и правила подготовки сырья к производству. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных видов сырья.

Условия приемки и хранения сырья. 

Инвентарь, оборудование для обработки сырья и приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	16
	2

	
	
	Практические занятия: 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха

Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья

Органолептическая оценка основного и дополнительного сырья при

приготовлении сложных хлебобулочных изделий и хлеба.

Определение качества клейковины и влажности муки
	10
	3

	Самостоятельная работа   при изучении раздела 1
Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

Подготовка к  практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.


	16
	

	МДК 05.02.  Процессы

приготовления,

подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	438(292+146)
	

	Раздел  2.  Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	102(68+34)
	

	Тема 2.1. 

Классификация и

ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба

	Содержание 
	 2
	

	
	1
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента.

Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения.
	
	1

	Тема 2.2. 

Классификация теста. 

Процесс,  происходящие при замесе теста

	Содержание 
	6
	

	
	1

2
	Виды теста, характеристика, различия в способах приготовления. Сущность процессов, происходящих при замесе теста. Факторы, влияющие на замес теста. Выбор необходимого инвентаря и оборудования. Замес и образования теста.

Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое тесто, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.     
	2
	2

	
	1

2
	Практические работы:

Решение ситуационных задач по расчету упека, припека, выхода изделий из дрожжевого теста. 

Расчет количества воды на замес теста.
	4
	3

	Тема 2.3. 

Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий
	Содержание 
	12
	

	
	1

2

3
	Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические способы определения степени готовности. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок
	8
	2

	
	1
	Практические работы:

Решение ситуационных задач. Расчет рецептур. Составление технологических карт
	4
	3

	Тема 2.4. 

Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе.

	
	Содержание
	8
	

	
	1

2
	Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы определения готовности сиропов. Оценка качества.

Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам.

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов.

Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила использования помады. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.
	6
	2

	
	1
	Практические работы: 

Расчет рецептур. Составление технологических карт.
	2
	3

	Тема 2.5. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий из различных видов теста и хлеба.


	Содержание 
	40
	

	
	1
	Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	
	32
	Приготовление дрожжевого теста. Рецептуры, технология приготовления дрожжевого теста опарным, безопарным способом. Признаки готовности теста. Ускоренный и замедленный способы приготовления дрожжевого теста. 

Разделка теста, формование и отделка изделий, выпечка изделий. Требования к качеству готовых изделий. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения.
	4


	2

	
	3
	Изделия из дрожжевого теста. 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения

Рецептуры, технология приготовления изделий из дрожжевого теста: блины, оладьи, пирожки, пончики, беляши, ватрушки, кулебяки, пироги, расстегаи, рулеты, кексы, булочки и др. 
	2


	2

	
	4
	Дрожжевое слоеное тесто. Рецептура, технология приготовления дрожжевого слоеного теста и изделий из дрожжевого теста: булочек, слоек, ватрушек. Требования к качеству готовых изделий. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения.
	4


	2

	
	Практические работы:
	8
	3

	
	          Расчет рецептур. Составление технологических карт на изделия
	
	

	
	Лабораторныеработы 
	
	3

	
	1
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации изделий из дрожжевого безопарного теста
	6
	

	
	2
	 Приготовление, оформление и подготовка к реализации изделий из дрожжевого опарного теста 
	6
	

	
	3
	 Приготовление, оформление и подготовка к реализации изделий из дрожжевого слоеного теста
	6
	

	
	Текущий контроль по теме«Дрожжевое тесто и изделия из него»
	2
	

	Самостоятельная работа 

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

Подготовка к практическим и лабораторным занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление отчетов и подготовка к их защите.

Расчет рецептур для приготовления изделий из дрожжевого теста.

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	28
	

	Раздел 3.  Приготовление, оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	66(44+22)
	

	МДК 05.02.  Процессы

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 3. 1. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста


	Содержание 
	44
	

	
	1
	Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании.  

Правила выбора основных продуктов и дополнительных видов сырья. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	2

	
	2
	Блинчатое тесто и изделия из него. Рецептура, технология приготовления теста. Правила, режимы выпечки. Требования к качеству готовых изделий. Изделия: блинчики, блинчики фаршированные, блинчатый пирог, блинчатые пирожки. Выбор необходимого инвентаря и оборудования.

Практическое занятие «Расчет рецептур»

	2


	2


	
	3
	Вафельное тесто и изделия из него. Рецептура, технология приготовления теста. Режимы выпечки вафельных листов. Требования к качеству. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения. Изделия из вафельного теста: вафельные торты, трубочки.

Практическое занятие «Расчет рецептур», решение ситуационных задач.
	2


	2-3

	
	3
	Сдобное пресное тесто и изделия из него. Рецептура, технология приготовления теста. Требования к качеству изделий. Изделия из сдобного пресного теста: ватрушки, сочни, пирожки, пироги, печенье.

Практическое занятие «Расчет рецептур»,
	2


	2-3

	
	4
	Текущий контроль по теме «Блинчатое, вафельное, сдобное пресное тесто и изделия из него»
	
	

	
	5
	Сборник рецептур мучных кондитерских изделий. Общие сведения. Правила пользования. Методика расчета простых рецептур. Практическое занятие «Расчет простых рецептур».
	2


	2-3

	
	6
	Пряничное тесто и изделия из него. Характеристика, особенности приготовления пряничного теста. Сырцовый способ приготовления. Заварной способ приготовления. Формование изделий из пряничного теста. Выпечка изделий, отделка поверхности. Изделия из пряничного теста: пряники, батоны, коврижки, коржики. Рецептуры, технология приготовления изделий. Требования к качеству. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения.

Практическое занятие «Расчет рецептур», решение ситуационных задач.
	2
	2-3



	
	7
	Песочное тесто (полуфабрикат) и изделия их него. Характеристика и виды теста. Сдобное печенье. Рецептуры, технология приготовления песочно-выемного, отсадного печенья. Режимы выпечки, способы отделки. Требования к качеству готовых изделий.

Песочный полуфабрикат. Рецептура, технология приготовления теста. Разделка теста для тортов, пирожных. Режимы выпечки. Требования к качеству готового полуфабриката. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения.

Кексы. Характеристика, виды кексов. Рецептуры, технология приготовления кексов. Требования к качеству.

Практическое занятие «Расчет рецептур», решение ситуационных задач.
	4


	2-3

	
	8
	Воздушное тесто (полуфабрикат) и изделия из него. Характеристика, рецептура, 
технология приготовления теста. Процессы, происходящие при взбивании белковой массы. Определение готовности теста. Формование изделий, заготовок для тортов и пирожных. Режимы выпечки. Изделия из воздушного теста. Требования к качеству готовых изделий. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения.

Практическое занятие «Расчет рецептур», «Разработка технологических карт», решение ситуационных задач.
	2
	2-3

	
	9
	Миндальное тесто (полуфабрикат) и изделия из него. Характеристика, рецептура, технология приготовления теста. Формование, режимы выпечки. Требования к качеству полуфабрикатов и готовых изделий. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения. Изделия из миндального теста, рецептуры, технология приготовления.

Практическое занятие «Расчет рецептур»
	2


	2-3

	
	10
	Бисквитное тесто (полуфабрикат) и изделия из него. 
Бисквит основной. Характеристика, рецептура, подготовка сырья к замесу. Приготовление теста с подогревом. Цель нагревания яиц или меланжа с сахаром. Режимы нагревания и взбивания теста. Признаки готовности теста. Формование, режимы выпечки. Определение готовности полуфабриката. Подготовка полуфабриката для тортов и пирожных. Требования к качеству. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения.

Бисквит «Буше» (круглый). Характеристика бисквита, подготовка сырья к замесу. Рецептура, технология приготовления теста. Формование, режимы выпечки. Требования к качеству. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения. 

Бисквит масляный, бисквит «Прага». Характеристика бисквита, подготовка сырья к замесу. Рецептура, технология приготовления теста. Формование, режимы выпечки. Требования к качеству. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения. 
	4
	2-3

	
	11
	Бисквит для рулета. Рецептура, технология приготовления теста. Формование, режимы выпечки. Требования к качеству. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения. 

Изделия из бисквитного теста: печенье, рулет фруктовый, рулет кремовый, «Экстра», «Лакомка» и др.
Практическое занятие «Расчет рецептур», «Разработка технологических карт», решение ситуационных задач.
	2
	2-3

	
	12
	Текущий контроль по теме «Бисквитный полуфабрикат»
	
	

	
	13
	Заварное тесто (полуфабрикат) и изделия из него.  Характеристика полуфабриката. Рецептура, технология приготовления теста. Процессы, происходящие при заваривании муки. Режимы заваривания и замеса теста. Определение готовности теста. Требования к качеству теста. Формование, режимы выпечки. Требования к качеству полуфабрикатов и изделий. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения. Изделия из заварного теста: профитроли, заварные булочки.  

Практическое занятие «Расчет рецептур», решение ситуационных задач.
	2


	2-3



	
	14
	Слоеное тесто (полуфабрикат) и изделия из него. Характеристика полуфабриката. Рецептура, технология приготовления теста. Влияние соли и кислоты на слоеобразование. Значение соблюдения режимов слоеобразования. Формование полуфабриката для тортов и пирожных. Режимы выпечки. Процессы, происходящие при выпечке. Определение готовности полуфабриката. Требования к качеству полуфабрикатов и изделий. Недостатки, причины их возникновения, меры предупреждения. 

Изделия из слоеного теста: волованы, языки слоеные, рожки, пирожки, слойки, кулебяки. Ватрушки. Особенности приготовления, требования к качеству.

Практическое занятие «Расчет рецептур», «Разработка технологических карт», решение ситуационных задач.
	2


	2-3

	
	15
	Текущий контроль по теме«Бездрожжевое тесто и изделия из него»
	
	

	
	Лабораторные работы
	
	3

	
	1


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации изделий из песочного и сдобного пресного теста.
	4

4

4

4 
	

	
	2
	Приготовление, оформление  и подготовка к реализации изделий из пряничного теста
	
	

	
	3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации изделий из бисквитного теста.  
	
	

	
	4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации изделий из заварного.  
	
	

	Самостоятельная работа

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

Подготовка к практическим и лабораторным занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление отчетов и подготовка к их защите.

Расчет рецептур для приготовления полуфабрикатов и изделий.

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	22
	4

	Раздел 4.  Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	72(48+24)
	

	МДК 05.02.  Процессы

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 4.1. 

Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов

	Содержание 
	2
	

	
	1
	Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.  

Правила выбора основных продуктов и дополнительных видов сырья с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка их качества.


	2
	2

	Тема 4.2. Отделочные полуфабрикаты для тортов и пирожных.


	
	Содержание 
	22
	

	
	
	Приготовление кремов.  Классификация, назначение кремов. Санитарные требования к подготовке сырья. Выбор необходимого инвентаря и оборудования.

Сливочные кремы. Крем сливочный основной и его производные. Крем «Шарлот» и его производные. Крем «Гляссе» и его производные. Рецептуры, технология приготовления. Требования к качеству. 

Крем белковый. Характеристика крема. Способы приготовления.  Рецептура, технология приготовления. Режимы взбивания белков яичных. Приготовление сахарного сиропа. Заваривание белков сиропом. Требования к качеству готового крема.

Заварной крем.  Рецептура, технология приготовления. Приготовление сиропа, влияние качества сиропа на качество крема. Способы соединение сиропа с яично-мучной смесью. Требования к качеству и срокам реализации крема.
	10
	2-3

	
	
	
	
	

	
	2
	Разные кремы.  Крем «Зефир», крем «Птичье молоко», крем из сливок, крем на сливках, крем на крахмале, крем «Пражский», крем «Орешек», творожный крем. Рецептуры, технология приготовления. Назначение. Требования к качеству.
	
	

	
	6
	Практическое занятие «Расчет рецептур», «Разработка технологических карт», решение ситуационных задач.
	10
	3

	
	8
	Приготовление желе, суфле. Рецептура. Подготовка агара, варка сиропа, подкрашивание сиропа, ароматизация. Требования к качеству.

Украшения из желе: нарезные, выемные, многослойные, мозаичные 
	2


	2

	Тема 4.3. 

Использование отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий.  


	
	Содержание 
	18
	

	
	9
	Украшения из крема. Инвентарь, инструменты, приспособления для отделки тортов и пирожных. Способы выполнения украшений при помощи кондитерской гребенки, кондитерского мешка, корнетика. Способы изготовления бордюров, цветов, листьев, надписей, орнаментов и др. украшений. Подбор крема по цвету, виду
	2

	2-3

	
	10
	Украшения из глазури. Рецептуры, технология приготовления сырцовой, заварной глазури. Приемы выполнения украшений. 
	2
	

	
	11
	Украшения из мастики, марципана.  Рецептуры, технология приготовления сырцовой, сахарной, заварной мастики, сырцового и заварного марципана. Изготовление украшений. Требования к качеству. Предупреждение брака.
	 2


	

	
	12
	Украшения из посыпок, шоколада.  Приготовление посыпок, крупки из выпеченных полуфабрикатов. Сахаристые, ореховые, шоколадные посыпки, крупки, нонпарель. Изготовление украшений из шоколада.
	2


	

	
	13
	Украшения из карамели. Виды карамели: ливная, атласная, пластичная. Рецептуры, технология приготовления. Режимы приготовления. Изготовление украшений из карамели. 
	2
	

	
	14
	Практическое занятие «Расчет рецептур», «Разработка технологических карт», решение ситуационных задач.
	4
	

	
	
	Текущий контроль по теме«Украшения из отделочных полуфабрикатов»
	
	

	
	Лабораторная работа
	4


	3

	
	 1
	Приготовление отделочных полуфабрикатов.
	
	

	Тема 4.4. 

Отделочные полуфабрикаты промышленного производства
	
	Содержание 
	6
	

	
	
	Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
	6
	

	
	
	
	
	

	Самостоятельная работа

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим и лабораторным занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление отчетов и подготовка к их защите.

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	24
	

	Раздел 5.   Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	138 (92+46)
	

	МДК 05.02.  Процессы

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	
	

	Тема 5.1. 

Приготовление и оформление пирожных
	Содержание 
	42
	

	
	1
	Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству готовых пирожных, условия и сроки хранения.  

Методика расчета сложных рецептур.
	2


	2-3

	
	2
	Бисквитные пирожные. Виды пирожных: кремовые, фруктово-желейные, глазированные, их характеристика. Нарезные бисквитные пирожные. Штучно-выпеченные пирожные. Пирожные – рулеты. Рецептуры, технология приготовления пирожных. 
	6


	2-3

	
	3
	Песочные пирожные. Виды пирожных. Нарезные, штучно-выпеченные пирожные, их характеристика, рецептуры, технология приготовления. Рецептуры, технология приготовления пирожных «Корзиночка». Особенности отделки песочных пирожных. 
	6


	2-3

	
	4
	Слоеные пирожные. Виды пирожных: нарезные, штучные, их характеристика. Рецептуры, технология приготовления. Особенности отделки слоеных пирожных.
	2
	2-3

	
	5
	Заварные пирожные.  Виды пирожных в зависимости от формы (трубочки, булочки, кольца) и отделки (глазированные, с кремом, с обсыпкой). Рецептуры, технология приготовления пирожных.
	2


	2-3

	
	6
	Воздушные пирожные. Рецептуры, технология приготовления одинарных, двойных воздушных пирожных.
	2


	2-3

	
	7


	Миндальные пирожные. Рецептуры, технология приготовления, характеристика миндальных пирожных.

Крошковые пирожные. Виды крошковых пирожных в зависимости от формы, отделки, способа приготовления. Рецептуры, технология приготовления пирожных «Картошка».
	2
	2-3

	
	 8
	Практические занятия:

 Расчет рецептур, Разработка технологических карт, решение ситуационных задач.
	6


	3

	
	 9
	Текущий контроль по теме«Приготовление пирожных»
	
	2

	
	Лабораторная работа
	6
	3

	
	 1
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации   пирожных. 
	
	

	Тема 5.2. 

Приготовление и оформление тортов

	Содержание 
	50
	

	
	1
	Классификация тортов. Классификация тортов в зависимости от вида выпеченного полуфабриката, формы, размера, массы, отделки поверхности. Особенности художественной отделки тортов разных групп. Последовательность приготовления тортов. Требования к качеству тортов. Выбор необходимого инвентаря и оборудования.
	2


	2

	
	2
	Бисквитные торты.  Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, оформление тортов в зависимости от отделочных полуфабрикатов: «Бисквитно-кремовый», «Сказка», «К чаю», «Кофейный», «Березка», «Бисквитно-фруктовый», «Янтарный», «Подарочный», «Свадебный» и др.  
	6


	2-3

	
	3
	Песочные торты. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, оформление  тортов: «Абрикотин», «Ленинградский», «Птичье молоко», «Песочно-кремовый», «Песочно-фруктовый» и др.
	6 
	2-3

	
	4
	Слоеные торты. Рецептуры, технология приготовления, оформление слоеных тортов «Слоеный с кремом», «Слоеный с конфитюром», «Спортивный» и др.
	2
	2-3

	
	5
	Миндальные торты. Рецептуры, технология приготовления, оформление  тортов «Крещатик», «Миндально-фруктовый».
	2
	2

	
	6
	Воздушные торты.  Рецептуры, технология приготовления, оформление тортов «Паутинка», «Киевский», «Полет» и др.
	2


	2

	
	7
	Хранение, транспортировка тортов и пирожных. Требования к лоткам, маркировка коробок. Условия хранения, сроки реализации тортов и пирожных.
	2


	2

	
	
	Текущий контроль по теме«Приготовление тортов»
	
	

	
	Практические занятия
	16
	

	
	
	Расчет рецептур, разработка технологических карт, решение ситуационных задач. Изучение ассортимента тортов.
	
	

	
	Лабораторная работа
	12
	3

	
	 1
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов.  
	
	

	Самостоятельная работа

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим и лабораторным занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление отчетов и подготовка к их защите.

Расчет рецептур для приготовления пирожных.

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента. 

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
	46
	

	Раздел 6. Приготовление изделий пониженной калорийности.

                 Приготовление национальных кондитерских изделий.
	60(40+20)
	

	МДК 05.02.  Процессы

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	

	Тема 6. 1. 

Мучные кондитерские и булочные изделия пониженной калорийности.


	Содержание 
	16
	

	
	1
	Характеристика изделий, состав сырья. Полуфабрикаты для изделий пониженной калорийности: помада морковная, свекольная, яблочная и др., сиропы, кремы пониженной калорийности. Изделия с протертыми овощами: булочки, бисквиты, печенье и др. Изделия с фруктовыми пастами, пюре: бисквиты, пироги, рулеты, торты, пирожные, кексы, коржики, коврижки и др. 
	6


	2

	
	2
	Текущий контроль по теме«Мучные кондитерские и булочные изделия пониженной калорийности»
	
	

	
	Лабораторные и практические работы
	6

4
	

	
	 1

2
	Приготовление изделий пониженной калорийности

Изучение ассортимента изделий пониженной калорийности
	
	

	Тема 6.2. 

Национальные мучные кондитерские изделия.


	Содержание 
	14
	

	
	1
	Восточные мучные изделия, их характеристика. Рецептуры, технология приготовления теста. Формование изделий, режимы выпечки, отделка изделий. Требования к качеству. Виды изделий: пахлава сдобная, слоеная, кята карабахская, кихелак ванильный, струдель яблочный, нан бухарский, курабье бакинское и др.
	4
	2

	
	
	Лабораторные и практические работы
	6

4
	

	
	1

2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации национальных мучных кондитерских изделий.

Изучение ассортимента изделий  
	
	

	Тема 6. 3. 

Стандартизация и контроль качества. 


	Содержание 
	10
	

	
	1
	Характеристика, цели, задачи стандартизации. Методы и задачи лабораторного контроля. Приемы испытаний сырья и готовых изделий. Отбор средних проб. 
	6
	1

	
	
	Практическая работа
	4


	

	
	
	Оформление формы «Анализ на нормы вложения кулинарных и кондитерских изделий»
	
	

	Самостоятельная работа

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим и лабораторным занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление отчетов и подготовка к их защите.

Расчет рецептур для приготовления полуфабрикатов и изделий пониженной калорийности.
	20


	

	 Учебная практика по ПМ. 05.       Виды работ:

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

9. Проверять качество мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.  

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
	288
	

	Производственная практика по ПМ.05.    Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

6. Порционирование (комплектованиее) и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.

7. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции.

8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

9. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.

10. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
11. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии
	396
	

	Всего 
	1008
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кондитерского производства, «Учебного кондитерского цеха».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- рабочее место преподавателя;

- посадочные места по количеству обучающихся;

- наглядные пособия;

- комплект плакатов;

- комплект учебно-методической документации.

Оборудование учебного кондитерского цеха: 

 - рабочее место мастера п/о;

- рабочие места обучающихся;

- оборудование, посуда, инвентарь, приспособления;

- комплект плакатов;

- комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения: 

· компьютер с лицензионным программным обеспечением;

· мультимедийный проектор;

мультимедийные обучающие программы;
Учебный кондитерский цех, оснащен в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

 Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено и производственную практику, которую рекомендуется проводить концентрированно после изучения профессионального модуля.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учеб. Для проф. учеб. Заведений. – М.: ПрофОбрИздат, 2016.

2. Бурчакова И.Ю. организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова.-3-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-384 с. 

3. Ермилова С.В. приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ С.В. Ермилова. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-336 с. 

4. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий/ для предприятий общественного питания/ сост. Павлов А.В. – Санкт-Петербург, 2001. - 293 с. 

Дополнительные источники: 

1. Барановский В.А. Кондитер: Учебное пособие, 2000.

2. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: Учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: Учеб. пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2004.

3. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технологи приготовления мучных кондитерских изделий: Учеб. для студ. учреждений сред. проф.            образования. – М.: Мастерство; Высшая школа, 2001.

4. Похлебкин В.В. Кулинарный словарь. – «Классика кулинарного          искусства». – М.: ЗАО Издательство Центрполиграф, 2002.

5. Потапова И.И. Калькуляция и учет. Учебное пособие. – М.: Академия, 2006.

6. Потапова И.И. Калькуляция и учет. Рабочая тетрадь. – М.: Академия, 2006.

7. Токарев Л.И. Производство мучных кондитерских изделий. – М.: пищевая промышленность, 1997.

Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
4. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
5. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

     Учебные занятия проводятся в соответствии с учебными планами в кабинете «Технология кондитерского производства» и в учебном кондитерском цехе. 

     Практика является обязательным видом учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля проводятся учебная практика (профессиональное обучение) и производственная практика. 

     Учебная практика проводится, рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями.  Производственная практика проводится концентрированно после освоения профессиональных компетенций и учебной практики в рамках профессионального модуля  
4.4. Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственногообучения, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию образовательного процесса

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей и имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности  в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 5.1  

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой продукции);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка инструментов;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе;

 подготовка рефератов, докладов, проектов, презентаций; 

защита творческих работ

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 5.2.
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3.

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4.

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5.
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, кондитерским инвентарем;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа:

· гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты (освоенные общие компетенции)
	Критерии оценки
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы-подготовка рефератов, докладов, проектов, презентаций; защита творческих работ

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07.
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	


Приложение 1

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


По результатам освоения модуля обучающийся должен иметь

	Практический опыт
	· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

· приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

· подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;

· ведении расчетов с потребителями

	Умения
	· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

	Знания
	· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении


1.2. Количество часов, отводимое на  учебной практики – 288 часа.

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень усвоения 

	1
	2
	3
	4

	ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	288
	

	Тема 5.1 

Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Содержание 
	6
	

	
	1
	Учебно-производственные задачи курса. Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. 
	6
	

	
	2
	Порядок и правила подготовки сырья к производству: просеивание, процеживание, зачистка, промывка, растапливание, взбивание.

Органолептическая оценка качества сырья на цвет, вкус, запах, наличия хруста и консистенцию.
	
	

	Тема 5.2

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 


	Содержание 
	60
	

	
	1
	Текущий инструктаж по правилам техники безопасности. Подбор инвентаря, оборудования для выполнения работ. Расчет рецептур на фарши, начинки, сиропы. 
	12
	

	
	2
	Подготовка сырья к производству. 

Приготовление фаршей: фарш из мяса, рыбы, грибов, картофеля, моркови, капусты, творога;

 Приготовление начинок: начинка из повидла, варенья, сухофруктов, мака;

Приготовление сиропов, помады: сироп для промочки, глазирования, помада основная. 

Оценка качества готовых полуфабрикатов.
	
	

	
	Содержание 
	
	

	
	1


	Дрожжевое тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур на тесто.  

Изучение ассортимента изделий из дрожжевого теста.
	6
	

	
	2
	Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. 

Расчет рецептур на изделия.

Приготовление изделий из дрожжевого теста жареных во фритюре:  оладьи, блины, пончики, пирожки жареные, беляши. Оценка качества готовых изделий. 
	12
	

	
	 3
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом. 

Расчет рецептур на изделия.

Приготовление выпеченных изделий из дрожжевого теста с фаршами: пирожки печеные, расстегаи, ватрушки, пироги, кулебяки. Оценка качества готовых изделий.
	12
	

	
	4
	Расчет рецептур на изделия.

Приготовление хлебобулочных изделий из дрожжевого теста: рогалики, батончики, булочки домашняя, дорожная, российская, детская, сдоба выборгская и др. Оценка качества готовых изделий.
	12                                                                    
	

	
	Текущий контроль по теме №1, №2, №3 
	6
	

	
	
	Подготовка сырья к производству. Полуфабрикаты для мучных кулинарных, булочных и кондитерских изделий. Дрожжевое тесто и изделия из него.
	
	

	Тема 5.3

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Содержание 
	60
	

	
	1
	Блинчатое тесто. Изучение ассортимента изделий из блинчатого теста. Изучение и расчет рецептур на тесто и изделия.

Приготовление блинчатого теста и изделий из него: блинчики, блинчики с фаршем, пирожки блинчатые, пирог блинчатый. Оценка качества готовых изделий. 
	6


	

	
	2
	Пресное сдобное тесто. Изучение ассортимента изделий из пресного сдобного теста. Изучение и расчет рецептур на пресное сдобное тесто. Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него: пирожки, ватрушки, сочни, чебуреки. Оценка качества готовых изделий.
	6


	

	
	3
	Пряничное тесто. Изучение ассортимента изделий из пряничного теста. Изучение и расчет рецептур на тесто и изделия.

Приготовление пряничного теста сырцовым способом и изделий из него: пряники глазированные, коржик молочный, коржик сахарный.

Приготовление пряничного заварного теста и изделий из него: пряники медовые, коврижка медовая. Оценка качества готовых изделий.
	6
	

	
	4
	Песочное тесто. Изучение ассортимента изделий из песочного теста. Изучение и расчет рецептур на тесто и изделия.

Приготовление песочного теста и изделий из него печенье песочное, нарезное, «Листики», «Круглое», «Звездочки», кекс «Столичный». Оценка качества готовых изделий.
	12
	

	
	5
	Текущий контроль по теме № 4 «Пряничное тесто и изделия из него. Песочное тесто и изделия из него».
	6
	

	
	6
	Бисквитное тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур на тесто. Изучение ассортимента изделий из бисквитного теста.

Приготовление бисквитного теста с подогревом. Приготовление бисквитного пирога с повидлом.  Приготовление бисквитного теста холодным способом. Приготовление рулета фруктового. 

Приготовление бисквита «Буше». Оценка качества готовых изделий.
	6
	

	
	7
	Заварное тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур.  

Изучение ассортимента изделий из заварного теста.

Приготовление заварного теста и изделий из него: трубочка заварная, кольцо заварное, булочка заварная. Оценка качества готовых изделий.
	6
	

	
	8
	Слоеное тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур.

Изучение ассортимента изделий из слоеного теста.

Приготовление слоеного теста и изделий из него: волованы, языки слоеные, слойки. Оценка качества готовых изделий.
	6
	

	
	9
	Текущий контроль по теме № 4 «Бисквитное тесто и изделия из него. Заварное тесто и изделия из него. Слоеное тесто и изделия из него».
	6
	

	 Тема 5.4 

Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	18
	

	
	1
	Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  приготовления отделочных полуфабрикатов. Подготовка сырья к производству. Расчет рецептур.

Приготовление  кремов: крем сливочный основной, крем «Шарлотт», крем белковый и их производные. Оценка качества готового крема.
	
	

	
	
	Подготовка сырья к производству. Расчет рецептур.

Приготовление глазури, желе, мастики. Оценка качества. 
	
	

	
	
	Подготовка сырья к производству. Приготовление посыпок из выпеченных полуфабрикатов, сахара, шоколада. 
	
	

	 Тема 5.5

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	126
	

	
	1
	Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  приготовления пирожных. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.
	12
	

	
	2
	Бисквитные пирожные. Ассортимент бисквитных пирожных. Изучение и расчет рецептур. 

Приготовление бисквитных нарезных пирожных: «Бисквитное» с кремом, «Бисквитное» с белковым кремом, «Бисквитное» фруктово-желейное,  «Рулет чешский».

Приготовление бисквитных штучных пирожных (буше): «Бисквитное» глазированное помадой, пирожное «Пенечек». Оценка качества готовых изделий.
	
	

	
	3
	Песочные пирожные. Ассортимент песочных пирожных. Изучение и расчет рецептур на песочные пирожные. 

Приготовление песочных нарезных пирожных: пирожное «Песочное» с кремом, «Песочное» с фруктовой начинкой и кремом, «Песочное» желейное. 

Приготовление песочных штучных пирожных: «Песочное кольцо», «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой, «Корзиночка любительская», «Корзиночка» с желе и фруктами, «Грибок» с кремом. Оценка качества готовых изделий.
	12
	

	
	4
	Слоеные пирожные. Ассортимент слоеных пирожных. Изучение и расчет рецептур на слоеные пирожные. 

Приготовление слоеных пирожных: пирожное «Слойка» с кремом, «Трубочка» с кремом, «Слойка» обсыпанная сахарной пудрой.

Оценка качества готовых изделий.
	12
	

	
	5
	Заварные пирожные. Ассортимент заварных пирожных. Изучение и расчет рецептур на заварные  пирожные. 

Приготовление заварных пирожных: пирожное «Трубочка» с кремом, «Трубочка» с обсыпкой.

Оценка качества готовых изделий.
	12
	

	
	6
	Крошковые пирожные. Ассортимент крошковых пирожных. Изучение и расчет рецептур на слоеные пирожные. 

Приготовление крошковых пирожных: пирожное «Картошка» обсыпная. Оценка качества готовых изделий.
	12
	

	
	Содержание 
	
	

	
	1
	Подготовка полуфабрикатов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  приготовления тортов.
	24
	

	
	2
	Бисквитные торты. Ассортимент бисквитных тортов. Изучение и расчет рецептур на бисквитные торты. 

Приготовление бисквитных тортов: «Бисквитно-кремовый», «Сказка», «К чаю», «Кофейный»,  «Бисквитно-фруктовый», «Подарочный».

Приготовление тортов на заказ. Оценка качества готовых изделий. 
	
	

	
	3
	Песочные торты. Ассортимент песочных тортов. Изучение и расчет рецептур на бисквитные торты. 

Приготовление песочных тортов: «Песочно-фруктовый», «Песочно-кремовый».

Оценка качества готовых изделий
	24
	

	
	4
	Слоеные торты. Заварные торты. Ассортимент слоеных и заварных тортов. Изучение и расчет рецептур на торты. 

Приготовление слоеных, заварных тортов на заказ.

Оценка качества готовых изделий.

	18
	

	 Тема 5. 6. 

Приготовление изделий пониженной калорийности.

Приготовление национальных кондитерских изделий.
	Содержание 
	12
	

	
	1
	Ознакомление с ассортиментом изделий пониженной калорийности. Работа со Сборником рецептур. Подготовка сырья к производству. 

Приготовление дрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: булочка «Алтайская», булочка «Розовая». Оценка качества готовых изделий.
	6
	

	
	2
	Подготовка сырья к производству.  Приготовление изделий из песочного, бисквитного теста пониженной калорийности: печенье     золотистое, пирог бисквитный «Солнечный», кекс яблочный, коржик яблочный, рулет яблочный. Оценка качества готовых изделий.
	
	

	
	3
	Ознакомление с ассортиментом изделий пониженной калорийности. Работа со Сборником рецептур. Подготовка сырья к производству. 

Приготовление национальных мучных кондитерских изделий: печенье курабье бакинское, шакер-чурек, нан азербайджанский, пахлава.
	6
	

	
	
	Дифференцированный зачет
	6
	

	Самостоятельная работа 

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным мастером п/о).

Расчет рецептур на изделия. 

Подготовка к учебной практике с использованием рекомендаций мастера п/о.




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Лаборатории:

  Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2.  Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Основные источники:
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 328 с.

2. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 2015 – 319с.

3.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с. 

4. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 112 с. 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2015. – 1016 с. 

6. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.

Дополнительные источники

1. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н

2. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н

3. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: учеб пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.

4. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 1: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

5. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 2: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

6. Повар: практические основы профессиональной деятельности: учеб. сособие/ М.М. Амренова, Н.М. Гурбо, Е.Е. Наумова и др. – М.: Академкнига/ учебник, 2015. – 160 с.: ил.

7. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский ценрт «Академия», 2015. – 192 с.

8. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2016. – 272 с.

           Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

HYPERLINK "http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html"http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

HYPERLINK "http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/"http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

HYPERLINK "http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/"http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
2.2. Общие требования к организации образовательного процесса

Учебные занятия проводятся в соответствии с учебным планом в кабинете «Технология кулинарного производства» и в учебном кулинарном цехе. 

     Практика является обязательным видом учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля проводятся учебная практика (профессиональное обучение) и производственная практика.

Учебная практика проводится, рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями.  Производственная практика проводится концентрированно после освоения профессиональных компетенций  и учебной практики в рамках профессиональных модулей

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


По результатам освоения модуля обучающийся иметь:

	Практический опыт
	· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

· приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

· подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;

· ведении расчетов с потребителями

	Умения
	· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

	Знания
	· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении


1.2. Количество часов, отводимое на освоение  производственной практике – 396 часов.

2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ  ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов

	1
	2
	3

	
	
	396

	 Раздел 1. 

Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Содержание 
	6

	
	1
	Знакомство с предприятием, режимом работы, правилами внутреннего распорядка. Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест, инвентарем и оборудованием. Ознакомление с производственной программой, технологическими картами.  

Подготовка сырья для сиропов, фаршей, начинок, теста.
	

	Раздел 2.

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	Содержание 
	66

	
	1
	Приготовление сиропов. Механическая обработка овощей.

Варка, жарка, припускание овощей, мяса, рыбы;

Приготовление фаршей, начинок из мяса, рыбы, овощей, творога.
	

	
	Содержание 
	

	
	1


	 Подготовка сырья для замеса теста;

Приготовление дрожжевого теста;

Приготовление изделий из дрожжевого теста с фаршами и начинками;

Приготовление булочных изделий из дрожжевого теста.
	

	Раздел 3.

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Содержание 
	48

	
	1
	Подготовка сырья для замеса теста;

Приготовление пряничного теста и изделий из него;

Приготовление песочного теста и изделий из него;

Приготовление заварного теста и изделий из него.

Приготовление слоеного теста и изделий из него;

Приготовление бисквитного теста и изделий из него.
	

	 Раздел 4. 

Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	36

	
	1
	Подготовка сырья для отделочных полуфабрикатов.

Приготовление крема сливочного, белкового.

Приготовление желе.

Приготовление бисквитной крошки.
	

	 Раздел 5.

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	Содержание 
	54

	
	1
	Подготовка выпеченных и  отделочных полуфабрикатов.

Приготовление бисквитных пирожных.

Приготовление песочных пирожных.

Приготовление заварных пирожных.

Приготовление слоеных пирожных.

Приготовление крошковых пирожных.
	

	
	Содержание 
	54

	
	1
	Подготовка выпеченных и  отделочных полуфабрикатов.

Приготовление бисквитных тортов.

Приготовление песочных тортов.

Приготовление заварных тортов.

Приготовление слоеных тортов.
	

	 Раздел 6. 

Приготовление изделий пониженной калорийности.

Приготовление национальных кондитерских изделий.

	Содержание 
	12

	
	1
	Приготовление изделий пониженной калорийности.
	

	
	Содержание 
	12

	
	1
	     Приготовление национальных мучных кондитерских изделий.
	


4.5. ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК

4.5.1.  ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

 1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR в части освоения основных видов  деятельности (ВД):  
ВД 1 .  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

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

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды,
назначение,
правила
безопасной
эксплуатации технологическогооборудования и правила ухода за ним;

· требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
· рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

· способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

уметь:
· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

ВД. 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

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

знать:

· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначение, правила, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентация супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

уметь:

· Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

иметь практический опыт в:

· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· Ведение расчетов с потребителями.

ВД.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

В ходе освоения профессионального модуля должен:

Знать:
· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
· Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Иметь практический опыт в:
· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.

ВД. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

В ходе освоения профессионального модуля должен:

Знать:
· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
· Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
Иметь практический опыт в:
· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.

ВД. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующихпрофессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

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

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

· правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

·  рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

иметь практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· ведении расчетов с потребителями.

ВД. 05Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему  профессиональные компетенции:
ПК 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
В ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

· в приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

· в подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· в приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· в порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;

· в ведении расчетов с потребителями
знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
уметь: 

· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности.
В ходе освоения программы практики должны быть сформированы общие компетенции
ОК 01.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК.04
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОК.05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

ОК.07
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
Количество часов, отводимое на освоение   учебных практик – 864 часа.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Тематический план

	Код формируемых компетенций
	Наименование профессиональных модулей
	Объем времени, ч
	Срок проведения

	ПК. 1.1 – ПК. 1.4
	ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента;
	72
	1 курс

	ПК. 2.1 –  ПК. 2.8
	ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
	180
	1 – 2 курс

	ПК. 3.1 – ПК. 3.6
	ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
	144
	2 – 3 курс

	ПК. 4.1 – ПК. 4.5
	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;
	144
	3 курс

	ПК. 5.1 – ПК. 5.5
	ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	288
	3 – 4 курс

	
	Всего 
	828
	


2.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов

	1
	2
	3

	 УП 01. Приготовление и  подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	72

	Тема 1. Обработка  овощей и грибов.

	Содержание 
	30

	
	1 
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов.
	6

18

6

	
	
	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.  Нарезка овощей  различными методами и приготовление блюд из вареных, припущенных, жареных, тушеных, запеченных овощей, полуфабрикатов и грибов Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Оценка качества готовых блюд и гарниров.
	

	
	
	Охлаждение и замораживание овощей и грибов. Консервирование овощей и грибов. Расчет рецептур
	

	Тема 1. Обработка рыбы 

и подготовка

 рыбных полуфабрикатов
	2


	Содержание 
	6

	
	
	Расчет рецептур. Отработка приемов   по приготовлению полуфабрикатов из рыбы.  Требования к безопасности хранения

подготовленной рыбы в охлажденном и замороженном виде.
	6

	Тема 1. 3.Обработка мяса 

и подготовка

полуфабрикатов из мяса,

птицы.

	3
	Содержание 
	30

	
	
	Приготовление полуфабрикатов для блюд из говядины, свинины баранины. Требования к безопасности хранения            подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. Режимы обработки, нормы выхода. 
	12

6

	
	
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к безопасности хранения            подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.  Режимы обработки, нормы выхода. Оценка качества готовых полуфабрикатов.
	

	
	
	Расчет рецептур на блюда. 

Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов. Требования к безопасности хранения  подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.
Оценка качества готовых блюд. 
	6

6



	
	
	Приготовление полуфабрикатов из птицы. Требования к безопасности хранения            подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. Режимы обработки, нормы выхода.
	

	
	
	Дифференцированный зачет
	6

	УП 02.  Приготовление, оформление и подготовка       к реализации            горячих блюд,  кулинарных    изделий, закусок разнообразного             ассортимента.
	180

	Тема 2.1.

Приготовление супов


	Содержание
	180

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест.  Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления горячих блюд.
	6



	
	Первичная обработка и подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бульонов, супов.

Расчет рецептур на бульоны и супы.

Приготовление бульонов и отваров.

Приготовление заправочных, молочных, прозрачных, пюре образных,  сладких супов. Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. Правила подачи. 

Оценка качества готовых блюд
	30

	Тема 2.2

Приготовление соусов
	Содержание
	18

	
	Первичная обработка и подготовка продуктов для приготовления соусов. Расчет рецептур на соусы.

Приготовление соусов: 
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.
	

	
	Содержание
	18

	Тема 2.3.

Приготовление блюд из овощей и грибов
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ.

Механическая кулинарная обработка клубнеплодов, корнеплодов. Простая и сложная нарезка клубнеплодов и корнеплодов.

Расчет рецептур на гарниры и блюда из овощей.

Приготовление и оформление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей
Обработка грибов. 

Приготовление блюд из грибов.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Оценка качества готовых блюд и гарниров.
	

	Тема 2.4

Приготовление горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	18

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ.

Порядок и правила подготовки круп, бобовых.  Органолептическая оценка качества сырья. Расчет количества воды и крупы для варки каш. Варка жидких, вязких и рассыпчатых каш. 

Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых.

 Оценка качества готовых блюд и гарниров. 

макаронных изделий к варке сливным и не сливным способами.

Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий.

 Оценка качества готовых блюд и гарниров.
	

	Тема 2.5

Приготовление блюд из яиц, творога, сыра
	Содержание 
	12

	
	Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд из яиц. Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Приготовление блюд из яиц.

Оценка качества готовых блюд. 

Расчет рецептур на блюда из творога. Подготовка творога к приготовлению блюд, режимы тепловой обработки. 

Приготовление горячих блюд из творога.

Оценка качества готовых блюд. 

Расчет рецептур на блюда из сыра. Подготовка сыра к приготовлению блюд, режимы тепловой обработки. 

Приготовление горячих блюд из сыра.
	

	Тема 2.6

Приготовление полуфабрикатов из рыбы, блюд из рыбы


	Содержание
	36

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. 

Расчет рецептур на блюда из отварной, припущенной рыбы.

Режимы тепловой обработки, нормы выхода. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы. Приготовление и оформление  блюд из   отварной, припущенной, жареной, тушеной, запеченной, фаршированной рыбы. Рыбной котлетной массы.

Правила и сроки хранения блюд.
Оценка качества готовых блюд.
	

	Тема 2.7

Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, кролика
	Содержание
	36

	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. Механическая кулинарная обработка мяса и домашней птицы.

Расчет рецептур на блюда из мяса. Подготовка полуфабрикатов для блюд из мяса. 

Приготовление и оформление блюд из котлетной массы, субпродуктов. Приготовление и оформление блюд из птицы, кролика.

Режимы тепловой обработки. Нормы выхода.

Оценка качества готовых блюд.

Правила хранения блюд.
	

	
	Дифференцированный зачет
	6


	ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	144

	Тема 3. 1.Введение

	Содержание 
	6

	
	
	Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. Подготовка продуктов к приготовлению холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок
	

	Тема3.2. Процессы

приготовления

бутербродов и

гастрономических продуктов.
	
	Содержание 
	18

	
	
	Расчет рецептур.  Подготовка основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к приготовлению бутербродов. Приготовление бутербродов: открытых, закрытых, закусочных; Оценка качества.
	12

6

	
	
	Приготовление гастрономических рыбных продуктов, мясных порциями. Оценка качества. Расчет рецептур.
	

	Тема 3.3. Процессы

приготовления, подготовки к

реализации и презентации

салатов.

	
	Содержание 
	42

	
	
	Расчет рецептур на салаты, винегреты. Подготовка продуктов к приготовлению.

Приготовление салатов из сырых и вареных овощей, рыбных, мясных, с морепродуктами . Варианты сервировки и оформление, правила подачи салатов, винегретов. Нормы выхода. Правила хранения блюд с соблюдением температурного режима. 
Оценка качества готовых блюд.
	42

	Тема 3.4. Процессы

приготовления

холодных закусок  из овощей и грибов

	
	Содержание 
	12

	
	
	Расчет рецептур.  Приготовление и подготовка к реализации  холодных закусок  из овощей, в том числе  консервированных и грибов.

Требования к качеству холодных закусок  из овощей и грибов. Сроки хранения, температурный режим.
	6

6



	Тема 3.5. Процессы
приготовления закусок из рыбы, рыбной гастрономии

	
	Содержание 
	18

	
	
	Приготовление холодных закусок из рыбы, рыбных продуктов, морепродуктов. Варианты сервировки и оформление, правила подачи холодных блюд и закусок. Нормы выхода. 

Приготовление холодных закусок  из  рыбной  гастрономии, субпродуктов (икры, печени, молок).

Правила хранения блюд с соблюдением температурного режима. 
	 6
6

6


	Тема 3.6. 
Приготовление закусок из мяса, мясной гастрономии


	
	Содержание 
	12

	
	
	Приготовление холодных закусок из мяса,  из мясной гастрономии. Оценка качества готовых блюд.

Приготовление холодных закусок из птицы, субпродуктов. Расчет сырья. Нормы выхода
	6

6

	Тема 3.7. Приготовление холодных закусок из яиц, творога, сыра


	
	Содержание 
	18

	
	
	Расчет рецептур.  Приготовление и подготовка к реализации  яиц, сыров, творога.

Приготовление холодных закусок из яиц, творога, сыра.  Правила хранения блюд
	6

6

6

	Тема 3.8.

Приготовление холодных банкетных закусок
	
	Содержание 
	12

	
	
	Подготовка продуктов к приготовлению 

банкетных закусок. Приготовление канапе, корзиночек, волованов с разными наполнителями. Расчет сырья.
	6

6



	
	Дифференцированный зачет
	6

	 УП. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразногоассортимента 
	144

	Тема 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Содержание 
	

	
	1


	Требования к организации рабочих мест для приготовления горячих и холодных  сладких блюд,  десертов и напитков разнообразного ассортимента
	6

	
	
	Правила техники безопасности и СанПиН. 
	

	
	2


	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление холодных сладких блюд.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Оценка качества готовых блюд. 

 Расчет стоимости холодных сладких блюд
	30



	
	3


	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление горячих сладких блюд. 
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд. 

Расчет стоимости  горячих сладких блюд.
	36



	
	
	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.
Приготовление и оформление десертов.

Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости  десертов.
	24

	
	4
	Расчет рецептур и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление горячих напитков.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости  горячих напитков.
	24

	
	5
	Расчет рецептур и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление холодных напитков. Режимы  обработки,  нормы выхода. 

Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости холодных напитков.


	18

	
	
	Дифференцированный зачет
	6

	
	


	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов

	1
	2
	3

	УП. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	288

	Тема 5.1 

Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Содержание 
	6

	
	1
	Учебно-производственные задачи курса. Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. 
	6

	
	2
	Порядок и правила подготовки сырья к производству: просеивание, процеживание, зачистка, промывка, растапливание, взбивание.

Органолептическая оценка качества сырья на цвет, вкус, запах, наличия хруста и консистенцию.
	

	Тема 5.2

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 


	Содержание 
	60

	
	1
	Текущий инструктаж по правилам техники безопасности. Подбор инвентаря, оборудования для выполнения работ. Расчет рецептур на фарши, начинки, сиропы. 
	12

	
	2
	Подготовка сырья к производству. 

Приготовление фаршей: фарш из мяса, рыбы, грибов, картофеля, моркови, капусты, творога;

 Приготовление начинок: начинка из повидла, варенья, сухофруктов, мака;

Приготовление сиропов, помады: сироп для промочки, глазирования, помада основная. 

Оценка качества готовых полуфабрикатов.
	

	
	Содержание 
	48

	
	1


	Дрожжевое тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур на тесто.  

Изучение ассортимента изделий из дрожжевого теста.
	6

	
	2
	Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. 

Расчет рецептур на изделия.

Приготовление изделий из дрожжевого теста жареных во фритюре:  оладьи, блины, пончики, пирожки жареные, беляши. Оценка качества готовых изделий. 
	12

	
	 3
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом. 

Расчет рецептур на изделия.

Приготовление выпеченных изделий из дрожжевого теста с фаршами: пирожки печеные, расстегаи, ватрушки, пироги, кулебяки. Оценка качества готовых изделий.
	12

	
	4
	Расчет рецептур на изделия.

Приготовление хлебобулочных изделий из дрожжевого теста: рогалики, батончики, булочки домашняя, дорожная, российская, детская, сдоба выборгская и др. Оценка качества готовых изделий.
	12                                                                    

	
	Текущий контроль по теме №1, №2, №3 
	6

	
	
	Подготовка сырья к производству. Полуфабрикаты для мучных кулинарных, булочных и кондитерских изделий. Дрожжевое тесто и изделия из него.
	

	Тема 5.3

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Содержание 
	60

	
	1
	Блинчатое тесто. Изучение ассортимента изделий из блинчатого теста. Изучение и расчет рецептур на тесто и изделия.

Приготовление блинчатого теста и изделий из него: блинчики, блинчики с фаршем, пирожки блинчатые, пирог блинчатый. Оценка качества готовых изделий. 
	6



	
	2
	Пресное сдобное тесто. Изучение ассортимента изделий из пресного сдобного теста. Изучение и расчет рецептур на пресное сдобное тесто. Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него: пирожки, ватрушки, сочни, чебуреки. Оценка качества готовых изделий.
	6



	
	3
	Пряничное тесто. Изучение ассортимента изделий из пряничного теста. Изучение и расчет рецептур на тесто и изделия.

Приготовление пряничного теста сырцовым способом и изделий из него: пряники глазированные, коржик молочный, коржик сахарный.

Приготовление пряничного заварного теста и изделий из него: пряники медовые, коврижка медовая. Оценка качества готовых изделий.
	6

	
	4
	Песочное тесто. Изучение ассортимента изделий из песочного теста. Изучение и расчет рецептур на тесто и изделия.

Приготовление песочного теста и изделий из него печенье песочное, нарезное, «Листики», «Круглое», «Звездочки», кекс «Столичный». Оценка качества готовых изделий.
	12

	
	5
	Текущий контроль по теме № 4 «Пряничное тесто и изделия из него. Песочное тесто и изделия из него».
	6

	
	6
	Бисквитное тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур на тесто. Изучение ассортимента изделий из бисквитного теста.

Приготовление бисквитного теста с подогревом. Приготовление бисквитного пирога с повидлом.  Приготовление бисквитного теста холодным способом. Приготовление рулета фруктового. 

Приготовление бисквита «Буше». Оценка качества готовых изделий.
	6

	
	7
	Заварное тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур.  

Изучение ассортимента изделий из заварного теста.

Приготовление заварного теста и изделий из него: трубочка заварная, кольцо заварное, булочка заварная. Оценка качества готовых изделий.
	6

	
	8
	Слоеное тесто. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  замеса теста и выпечки изделий. Изучение и расчет рецептур.

Изучение ассортимента изделий из слоеного теста.

Приготовление слоеного теста и изделий из него: волованы, языки слоеные, слойки. Оценка качества готовых изделий.
	6

	
	9
	Текущий контроль по теме № 4 «Бисквитное тесто и изделия из него. Заварное тесто и изделия из него. Слоеное тесто и изделия из него».
	6

	 Тема 5.4 

Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	18

	
	1
	Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  приготовления отделочных полуфабрикатов. Подготовка сырья к производству. Расчет рецептур.

Приготовление  кремов: крем сливочный основной, крем «Шарлотт», крем белковый и их производные. Оценка качества готового крема.
	

	
	
	Подготовка сырья к производству. Расчет рецептур.

Приготовление глазури, желе, мастики. Оценка качества. 
	

	
	
	Подготовка сырья к производству. Приготовление посыпок из выпеченных полуфабрикатов, сахара, шоколада. 
	

	 Тема 5.5

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	Содержание 
	126

	
	1
	Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  приготовления пирожных. Требования к качеству. Условия и сроки хранения.
	12

	
	2
	Бисквитные пирожные. Ассортимент бисквитных пирожных. Изучение и расчет рецептур. 

Приготовление бисквитных нарезных пирожных: «Бисквитное» с кремом, «Бисквитное» с белковым кремом, «Бисквитное» фруктово-желейное,  «Рулет чешский».

Приготовление бисквитных штучных пирожных (буше): «Бисквитное» глазированное помадой, пирожное «Пенечек». Оценка качества готовых изделий.
	

	
	3
	Песочные пирожные. Ассортимент песочных пирожных. Изучение и расчет рецептур на песочные пирожные. 

Приготовление песочных нарезных пирожных: пирожное «Песочное» с кремом, «Песочное» с фруктовой начинкой и кремом, «Песочное» желейное. 

Приготовление песочных штучных пирожных: «Песочное кольцо», «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой, «Корзиночка любительская», «Корзиночка» с желе и фруктами, «Грибок» с кремом. Оценка качества готовых изделий.
	12

	
	4
	Слоеные пирожные. Ассортимент слоеных пирожных. Изучение и расчет рецептур на слоеные пирожные. 

Приготовление слоеных пирожных: пирожное «Слойка» с кремом, «Трубочка» с кремом, «Слойка» обсыпанная сахарной пудрой.

Оценка качества готовых изделий.
	12

	
	5
	Заварные пирожные. Ассортимент заварных пирожных. Изучение и расчет рецептур на заварные  пирожные. 

Приготовление заварных пирожных: пирожное «Трубочка» с кремом, «Трубочка» с обсыпкой.

Оценка качества готовых изделий.
	12

	
	6
	Крошковые пирожные. Ассортимент крошковых пирожных. Изучение и расчет рецептур на слоеные пирожные. 

Приготовление крошковых пирожных: пирожное «Картошка» обсыпная. Оценка качества готовых изделий.
	12

	
	Содержание 
	

	
	1
	Подготовка полуфабрикатов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Ознакомление с оборудованием, инвентарем для  приготовления тортов.
	24

	
	2
	Бисквитные торты. Ассортимент бисквитных тортов. Изучение и расчет рецептур на бисквитные торты. 

Приготовление бисквитных тортов: «Бисквитно-кремовый», «Сказка», «К чаю», «Кофейный»,  «Бисквитно-фруктовый», «Подарочный».

Приготовление тортов на заказ. Оценка качества готовых изделий. 
	

	
	3
	Песочные торты. Ассортимент песочных тортов. Изучение и расчет рецептур на бисквитные торты. 

Приготовление песочных тортов: «Песочно-фруктовый», «Песочно-кремовый».

Оценка качества готовых изделий
	24

	
	4
	Слоеные торты. Заварные торты. Ассортимент слоеных и заварных тортов. Изучение и расчет рецептур на торты. 

Приготовление слоеных, заварных тортов на заказ.

Оценка качества готовых изделий.


	18

	 Тема 5. 6. 

Приготовление изделий пониженной калорийности.

Приготовление национальных кондитерских изделий.
	Содержание 
	12

	
	1
	Ознакомление с ассортиментом изделий пониженной калорийности. Работа со Сборником рецептур. Подготовка сырья к производству. 

Приготовление дрожжевого теста пониженной калорийности и изделий из него: булочка «Алтайская», булочка «Розовая». Оценка качества готовых изделий.
	6


	
	2
	Подготовка сырья к производству.  Приготовление изделий из песочного, бисквитного теста пониженной калорийности: печенье     золотистое, пирог бисквитный «Солнечный», кекс яблочный, коржик яблочный, рулет яблочный. Оценка качества готовых изделий.
	

	
	3
	Ознакомление с ассортиментом изделий пониженной калорийности. Работа со Сборником рецептур. Подготовка сырья к производству. 

Приготовление национальных мучных кондитерских изделий: печенье курабье бакинское, шакер-чурек, нан азербайджанский, пахлава.
	6

	
	
	Дифференцированный зачет
	6


3. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Требования к документации, необходимой для проведения учебной практики Перечень документов, необходимых для проведения учебной практики: 
- ФГОС СПО № 1569 от 09.12.2016 г. по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 
- Приказ Министерства образования и науки РФ № 291 от 18.04.2013 г. «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования;
- Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 390 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»; 
- рекомендации по организации и проведению учебной и производственной практики студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования;
- рабочие программы профессиональных модулей;
- рабочие программы учебных практик; 
- договор с организацией на организацию и проведение практики;
- график учебного процесса; 
3.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики: 
Для организации и проведения учебной практики по каждому профессиональному модулю по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разрабатывается следующее методическое обеспечение: 
- Рабочая программа учебной практики. 
- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного контроля (зачета по практике) освоения компетенций; 
- Журнал регистрации инструктажей по охране труда. 
Контрольно- оценочные средства для осуществления промежуточного контроля освоения профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме дифференцированного зачета, включает практические задания, критерии оценки выполнения. Практические задания выполняются студентами на рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе.

Итоговая оценка по учебной практике выставляется как среднеарифметическое оценок дифференцированного зачета по ПМ.01-ПМ.05. 
Практические задания для оценки сформированности освоенных умений для профессионального модуля ПМ.01 включают демонстрацию практических умений в области: 
- оценки качества овощей, плодов, грибов, мяса и рыбы; 

- способов первичной и механической кулинарной обработки овощей, плодов, грибов мяса и рыбы; 
- техники нарезки различными формами овощей, плодов, грибов, нарезки полуфабрикатов из мяса и рыбы;
- организации рабочего места и безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, посуды при обработке и нарезке овощей, плодов, грибов полуфабрикатов из мяса и рыбы; 
- оценки качества обработанного сырья; 
- способов хранения, защиты от потемнения, удаления излишней горечи обработанного сырья способов разморозки мяса и рыбы; 
- расчета количества потерь при обработке сырья.
Практические задания для оценки сформированности освоенных умений для профессиональных модулей ПМ. 02, ПМ. 03, ПМ. 04, ПМ. 05, включают демонстрацию практических умений в области: 
- оценки качества сырья; 
- способов обработки и подготовки сырья, приготовлении я полуфабрикатов; 
- приготовления, оформления блюд и кулинарных изделий с соблюдением требований санитарии, гигиены, безопасных условий труда; 
- органолептической оценки качества готовой продукции;
- сервировки стола, подачи блюда.
3.3. Требования к руководителям практики от образовательного учреждения и организации 
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих проведение учебной практики: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях общественного питания является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года 5. 
3.4. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для реализации программы практики  должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов).
3. 4. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Основные источники:
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 328 с.
2. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: Учеб. Для проф. учеб. Заведений. – М.: ПрофОбрИздат, 2016.

3. Бурчакова И.Ю. организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова.-3-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-384 с. 

4. Ермилова С.В. приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ С.В. Ермилова. - М.: Издательский центр «Академия», 2018.-336 с. 

5. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. Учебник – М.: «Экономика», 2015 – 319с.

6.  «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 2. Супы, соусы, блюда из овощей круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с. 

7. «Производственное обучение профессии «Повар»». В 4 ч. Ч 4. Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. пособие для проф. образования/ [Андросов В.П., Т.В. Пыжова и др.]. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 112 с. 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. Румянцев А.В. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2015. – 1016 с. 
9. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий/ для предприятий общественного питания/ сост. Павлов А.В. – Санкт-Петербург, 2001. - 293 с. 

10. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2015.

Дополнительные источники:
1. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н

2. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н

3. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: учеб пособие для преподавателей образовательных учреждений нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016.

4. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 1: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

5. Кулинария: теоретические основы профессиональной деятельности: Учеб. пособие: В 2 ч./О.М. Соловьева, Г.К. Миронова, А.П. Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2015. – Ч 2: 173 с.: ил.Матюхина З.П. 

6. Повар: практические основы профессиональной деятельности: учеб. сособие/ М.М. Амренова, Н.М. Гурбо, Е.Е. Наумова и др. – М.: Академкнига/ учебник, 2015. – 160 с.: ил.

7. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский ценрт «Академия», 2015. – 192 с.

8. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2016. – 272 с.

           Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

HYPERLINK "http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/"http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
4. Контроль и оценка результатов учебной практики
Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения практических занятий с использованием контрольно-измерительных материалов, включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. 
Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании выполнения обучающимся индивидуальных заданий в конце учебной практики каждого профессионального модуля. На проведение зачета отводится 6 часов, в процессе которого студенты демонстрируют сформированность профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида профессиональной деятельности. 
Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде самостоятельного выполнения учащимися производственных заданий по профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании МК мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. 
Оценку выполненных заданий осуществляетмастер и ассистент,  из числапреподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения. 
По результатам проверочных работ составляется ведомость промежуточной аттестации. Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных модулей в раздел учебной практики. 
По итогам промежуточной аттестации (ДЗ) обучающийся допускается к прохождению производственной практики по соответствующему ПМ.
4.5.2. ПРОГРАММАПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ

 1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной практики является частью  основной профессиональной образовательной программы и предназначена для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. При составлении рабочей  программы по профессиональному модулю за основу взяты: Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569; закон об образовании от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ, профессиональный стандарт «Кондитер» от 07.09.2015г. № 597н;   положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования от 18 апреля 2013 № 291; положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования от 16 августа 2013 № 968.

Программа составлена в целях подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09. 2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В результате изучения программы обучающиеся должен освоить следующие виды профессиональной деятельности (ВД) и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

ВД 1 .  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

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

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды,
назначение,
правила
безопасной
эксплуатации технологическогооборудования и правила ухода за ним;

· требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
· рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

· способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

уметь:
· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

ВД. 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

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

знать:

· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначение, правила, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентация супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

уметь:

· Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.

иметь практический опыт в:

· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· Ведение расчетов с потребителями.

ВД.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

В ходе освоения профессионального модуля должен:

Знать:
· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
· Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

Иметь практический опыт в:
· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.

ВД. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

В ходе освоения профессионального модуля должен:

Знать:
· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

· Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
· Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
Иметь практический опыт в:
· Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· Упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.

ВД. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующихпрофессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в области индустрии питания различных форм собственности.

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

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

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

· правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

·  рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

иметь практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· ведении расчетов с потребителями.

ВД. 05Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему  профессиональные компетенции:
ПК 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
В ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

· в приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

· в подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· в приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· в порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;

· в ведении расчетов с потребителями
знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
уметь: 

· рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности.
В ходе освоения программы практики должны быть сформированы общие компетенции
ОК 01.
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02.
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК.04
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОК.05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

ОК.07
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК.10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
Количество часов, отводимое на освоение производственных  практик – 1152 часа.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Тематический план

	Код формируемых компетенций
	Наименование профессиональных модулей
	Объем времени, ч
	Срок проведения

	ПК. 1.1 – ПК. 1.4
	ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента;
	144
	2 курс

	ПК. 2.1 –  ПК. 2.8
	ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
	288
	2 – 3 курс

	ПК. 3.1 – ПК. 3.6
	ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
	180
	3 курс

	ПК. 4.1 – ПК. 4.5
	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;
	144
	4 курс

	ПК. 5.1 – ПК. 5.5
	ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	396
	  4 курс

	
	Всего 
	1152
	


2.2. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), и тем 
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов

	1
	2
	3

	ПП. 01  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	  144

	Тема 1. Блюда  и полуфабрикаты из овощей и грибов.


	Содержание 
	36

	
	
	Инструктаж по технике безопасности  на рабочем месте на предприятии.

Оценка качества овощей и грибов органолептическим способом,

подбор  производственного  инвентаря  и  оборудования  для  обработки  и  приготовления  блюд  изовощей и грибов.
	6

30

	
	
	Нарезка овощей.  Отработка  практических  навыков  нарезки овощей различными  способами,  замораживания нарезанных овощей  и  приготовление полуфабрикатов из овощей
	

	Тема 1. Обработка рыбы 

и подготовка

 рыбных полуфабрикатов


	
	Содержание 
	48

	
	
	Оценка качества рыбы органолептическим способом.  Приготовление полуфабрикатовиз рыбы  для варки и припускания, жаренья, тушения, запекания, фарширования.
	36



	
	
	Приготовление полуфабрикатовиз рыбной котлетной массы
	12

	Тема 1. Обработка мяса 

и подготовка

полуфабрикатов из мяса,

птицы, кролика.

	
	Содержание 
	60

	
	
	Оценка качества мяса, птицы органолептическим способом Приготовление  полуфабрикатов из говядины для варки, тушения, жаренья порционными и мелкими кусками.
	18

12

    12

18

	
	
	Приготовление  полуфабрикатов из свинины и баранины для варки, тушения, жаренья порционными и мелкими кусками.
	

	
	
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, из натуральной рубки.
	

	
	
	Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, птицы, кролика.
	

	ПП. 02  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	  144

	УП. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

	288

	Тема 2.1.

Приготовление супов
	Содержание
	48

	
	Приготовление бульонов и отваров.

 Приготовление супов.
	

	Тема 2.2

Приготовление соусов
	Содержание
	30

	
	Приготовление соусов.


	

	Тема 2.3.

Приготовление блюд из овощей и грибов
	Содержание
	30

	
	Приготовление блюд из овощей и грибов.
	

	Тема 2.4

Приготовление горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	Содержание
	36

	
	Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий.
	

	Тема 2.5

Приготовление блюд из яиц, творога, сыра
	Содержание
	24

	
	Приготовление блюд из яиц, творога, сыра.
	

	Тема 2.6

Приготовление полуфабрикатов из рыбы, блюд из рыбы
	Содержание
	60

	
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы. Приготовление и оформление блюд из рыбы. 


	

	Тема 2.7

Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, кролика
	Содержание
	60

	
	Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, кролика
	

	ПП. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	

	Тема 1. Холодные блюда и закуски
	Содержание 
	180

	
	1

2


	  Знакомство учащихся с организацией рабочих мест. ТБ. Подбор инвентаря и оборудования для выполнения работ. 

Подготовка гастрономических продуктов к приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. Оценка качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям.
	6

24



	
	3

4

5


	Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

Приготовление и оформление салатов, винегретов;

Приготовление простых холодных блюд и закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы по ассортименту и меню
базы практики.
	54

54

42

	ПП. 04Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента ПК 
	

	Тема 1.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	Содержание 
	144

	
	1


	Требования к организации рабочих мест для приготовления горячих и холодных  сладких блюд,  десертов и напитков разнообразного ассортимента
	6

	
	
	Правила техники безопасности и СанПиНа. 
	

	
	2


	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление холодных сладких блюд.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 

Оценка качества готовых блюд. 

 Расчет стоимости холодных сладких блюд.
	30



	
	3


	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление горячих сладких блюд. 
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд. 

Расчет стоимости  горячих сладких блюд.
	36



	
	
	Расчет рецептур на блюда и оформление заявок на продукты.
Приготовление и оформление десертов.

Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости  десертов.
	24

	
	4
	Расчет рецептур и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление горячих напитков.
Режимы тепловой обработки, нормы выхода. Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости  горячих напитков.
	24

	
	5
	Расчет рецептур и оформление заявок на продукты.

Приготовление и оформление холодных напитков. Режимы  обработки,  нормы выхода. 

Правила хранения блюд. 
Оценка качества готовых блюд.

Расчет стоимости холодных напитков.
	24

	
	
	
	

	ПП. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	396

	 Раздел 1. 

Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Содержание 
	6

	
	1
	Знакомство с предприятием, режимом работы, правилами внутреннего распорядка. Инструктаж по правилам техники безопасности. Ознакомление учащихся с организацией рабочих мест, инвентарем и оборудованием. Ознакомление с производственной программой, технологическими картами.  

Подготовка сырья для сиропов, фаршей, начинок, теста.
	

	Раздел 2.

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	Содержание 
	66

	
	1
	Приготовление сиропов. Механическая обработка овощей.

Варка, жарка, припускание овощей, мяса, рыбы;

Приготовление фаршей, начинок из мяса, рыбы, овощей, творога.
	

	
	Содержание 
	

	
	1


	 Подготовка сырья для замеса теста;

Приготовление дрожжевого теста;

Приготовление изделий из дрожжевого теста с фаршами и начинками;

Приготовление булочных изделий из дрожжевого теста.
	

	Раздел 3.

Приготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Содержание 
	48

	
	1
	Подготовка сырья для замеса теста;

Приготовление пряничного теста и изделий из него;

Приготовление песочного теста и изделий из него;

Приготовление заварного теста и изделий из него.

Приготовление слоеного теста и изделий из него;

Приготовление бисквитного теста и изделий из него.
	

	 Раздел 4. 

Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Содержание 
	36

	
	1
	Подготовка сырья для отделочных полуфабрикатов.

Приготовление крема сливочного, белкового.

Приготовление желе.

Приготовление бисквитной крошки.
	

	 Раздел 5.

Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	Содержание 
	54

	
	1
	Подготовка выпеченных и  отделочных полуфабрикатов.

Приготовление бисквитных пирожных.

Приготовление песочных пирожных.

Приготовление заварных пирожных.

Приготовление слоеных пирожных.

Приготовление крошковых пирожных.
	

	
	Содержание 
	54

	
	1
	Подготовка выпеченных и  отделочных полуфабрикатов.

Приготовление бисквитных тортов.

Приготовление песочных тортов.

Приготовление заварных тортов.

Приготовление слоеных тортов.
	

	 Раздел 6. 

Приготовление изделий пониженной калорийности.

Приготовление национальных кондитерских изделий.

	Содержание 
	12

	
	1
	Приготовление изделий пониженной калорийности.
	

	
	Содержание 
	12

	
	1
	     Приготовление национальных мучных кондитерских изделий.
	


ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ

Организация  производственной практики на всех этапах должна быть направлена на обеспечение непрерывности и последовательности овладения студентами профессиональной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню подготовки выпускников.

Для руководства практикой студентов назначаются руководители практики от  образовательной организации  и от предприятий (учреждений, организаций).

    Руководителями практики от предприятий, учреждений и организаций назначаются высококвалифицированные специалисты соответствующего профиля.

Общее и учебно-методическое руководство практикой студентов осуществляют  мастера производственного обучения и руководители практики. 

Руководитель практики:
· устанавливают связь с руководителями практики от организации и совместно с ними составляют рабочую программу проведения практики;

· разрабатывают тематику индивидуальных заданий, принимают участие в распределении студентов по рабочим местам или перемещения их по видам работ;

· несут ответственность совместно с руководителями практики от организации за соблюдение студентами правил техники безопасности;

· осуществляют контроль за соблюдением сроков практики и ее содержанием;

· оказывают методическую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных заданий и сборе материалов к составлению отчетов по практике;

· оценивают результаты выполнения студентами программы практики.

Сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с учебным планом и календарным графиком учебного процесса.

Студенты, заключившие договор с предприятиями, учреждениями организациями на их трудоустройство, производственную практику, как правило, проходят в этих организациях.

Каждый студент, направленный на практику, получает задание в соответствии с программой практики.По окончании практики студент должен представить  руководителю практики следующий комплект документов:

· детальная программа на практику;

· дневник о прохождении практики;

· отчет по практике;
· характеристика с места практики.
· аттестационный лист по освоению профессиональных компетенций в период практики (Д)

Аттестация студентов по программе практики проводится в форме дифференцированного зачета с аттестационными оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Оценка по практике приравнивается к оценкам (зачетам) по теоретическому обучению и учитывается  при подведении итогов общей успеваемости студентов.
4.6.  ПРОГРАММА ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии: 

- со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 года (действующая редакция 2016 г.) № 273 «Об образовании в Российской Федерации»; 

- с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» от 16 августа 2013 г. № 968» (с изменениями от 17.11.2017 г);

- с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» № 464 от 14.06.2013 г.; 

- с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г; 

- профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной деятельности выпускников 33.011 Повар (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г № 610) и 33.010 Кондитер (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г № 597н), международных стандартов Ворлдскиллс; 

- с приказом союза «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы» (Ворлдскиллс Россия)»  от 31 января 2019 г. № 31.01.2019 – 1 «Об утверждении Методики организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия»;

- с Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования в Шипуновском филиале КГБПОУ «АТТ». 

Настоящая Программа определяет совокупность требований к государственной итоговой аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на 2021 – 2022 учебный год. 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускников по ППКРС на основе ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер является оценка качества подготовки выпускников, которая проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Проведение демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия одновременно решает комплекс задач: 

- ориентирует преподавателя и обучающегося на конечный результат; 

- позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки и объективность оценки подготовленности выпускников; 

- систематизирует знания, умения и опыт, полученные обучающимися во время прохождения производственной практики; 

- способствует закреплению знаний и умений обучающегося по профессии при решении конкретных профессиональных задач, определяет уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе;

- значительно упрощает практическую работу государственной экзаменационной комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных компетенций, которые находят отражение в заданиях демонстрационного экзамена). 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, выполнившие все требования основной профессиональной образовательной программы, успешно прошедшие промежуточную аттестацию, предусмотренную учебным планом и не имеющие академической задолженности. В программе государственной итоговой аттестации определены:

- вид государственной итоговой аттестации; 

- материалы по содержанию государственной итоговой аттестации; 

- сроки проведения государственной итоговой аттестации; 

- этапы и объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации; 

- условия подготовки и процедуры проведения государственной итоговой аттестации; 

- материально-технические условия проведения государственной итоговой аттестации; 

- состав экспертов, уровень и качество подготовки выпускников в период государственной итоговой аттестации; 

- тематика, состав, объем и структура задания студентам на демонстрационный экзамен; 

- перечень необходимых документов, представляемых на заседаниях государственной экзаменационной комиссии; 

- форма и процедура проведения государственной итоговой аттестации; 

- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников. 

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Цель государственной итоговой аттестации (далее - ГИА) - установление соответствия уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Программа государственной итоговой аттестации  является частью  основной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее - ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа государственной итоговой аттестации  утверждается образовательной организацией после обсуждения на заседании педагогического совета образовательной организации с участием председателей государственной экзаменационной комиссии.

2. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ КОМИССИИ

2. 1. Формирование состава государственной экзаменационной комиссии.

 Государственная итоговая аттестация проводится государственными экзаменационными комиссиями (ГЭК).

Государственная экзаменационная комиссия формируется из педагогических работников образовательной организации, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе педагогических работников, представителей работодателей или их объединений, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники.

Для проведения демонстрационного экзамена при государственной экзаменационной комиссии образовательная организация создает экспертную группу, которую возглавляет главный эксперт.  

При проведении демонстрационного экзамена в состав государственной экзаменационной комиссии входят также эксперты союза  из состава экспертной группы.

 Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается распорядительным актом образовательной организации.

Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность государственной экзаменационной комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам.

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20 декабря текущего года на следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) органом местного самоуправления муниципального района и городского округа, органом исполнительной власти субъекта Российской Федерации, федеральным органом исполнительной власти, в ведении которого соответственно находится образовательная организация, по представлению образовательной организации.

Председателем государственной экзаменационной комиссии образовательной организации утверждается лицо, не работающее в образовательной организации, из числа:

- руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники;

- представителей работодателей или их объединений, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники.

Руководитель образовательной организации является заместителем председателя государственной экзаменационной комиссии. В случае создания в образовательной организации нескольких государственных экзаменационных комиссий назначается несколько заместителей председателя государственной экзаменационной комиссии из числа заместителей руководителя образовательной организации или педагогических работников. Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного календарного года.

2.2. Основные функции государственной экзаменационной комиссии
Основные функции государственной аттестационной комиссии в соответствии с Положением о государственной (итоговой) аттестации выпускников, обучавшихся по программам среднего профессионального образования:
- комплексная оценка уровня подготовки выпускников и его соответствие требованиям ФГОС по профессии «Повар, кондитер»;
- принятие решения о присвоении уровня квалификации по результатам итоговой аттестации и выдаче выпускнику соответствующего документа о получении образования;
- подготовка рекомендаций по совершенствованию качества профессионального обучения обучающихся по профессии «Повар, кондитер».

 2.3. Перечень необходимых документов для проведения  ГИА

 На заседания государственной экзаменационной комиссии профессиональной образовательной организацией представляются следующие документы:

- Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности;

-  Программа государственной итоговой аттестации; 

- Приказ об организации и проведении Государственной итоговой аттестации выпускников; 

- Протокол ознакомления выпускников с техническим заданием по демонстрационному экзамену; 

- Приказ о графике проведения ГИА; 

- График подготовки к демонстрационному экзамену; 

- Приказ об утверждении состава государственной экзаменационной комиссии по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии, реализуемой образовательной организацией; 

- Приказ о допуске выпускников к ГИА; 

- Протокол проведения ДЭ; 

- Дневники производственной практики; 

- Сводная ведомость итоговых оценок; 

- Зачетные книжки;

- Ведомость сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям; 

- Аттестационные листы; 

 - Протокол заседания государственной экзаменационной комиссии. 

- Комплект оценочной документации  по компетенции Поварское дело для демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия 

 - Утвержденный Ворлдскилс Россия состав экспертной группы для проведения демонстрационного экзамена 

- Утвержденная Ворлдскилс Россия методика перевода результатов демонстрационного экзамена в экзаменационную оценку 

2.4. Подготовка отчета государственной экзаменационной комиссии после окончания государственной (итоговой) аттестации
После окончания государственной итоговой аттестации  государственной экзаменационной комиссией готовится отчет, в котором дается анализ результатов государственной итоговой аттестации выпускников, характеристика общего уровня и качества профессиональной подготовки выпускников, количество дипломов с отличием, характеристика личностных и профессионально важных качеств выпускников и выполнения потребностей рынка труда, требований работодателей. Указываются имевшие место быть недостатки в подготовке выпускников, предложения о внесении изменений в учебные планы и программы, учебные материалы и технологии обучения и совершенствованию качества подготовки выпускников.
Отчет о работе государственной аттестационной комиссии обсуждается на педагогическом совете учебного  заведения.
Отчет о работе государственной аттестационной комиссии предоставляется в двухмесячный срок после завершения государственной (итоговой) аттестации.

3. ФОРМА И СРОКИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
3.1. Формами государственной итоговой аттестации являются: защита выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа выполняется в следующих видах: выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа либо демонстрационный экзамен.

 Демонстрационный экзамен проводится в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.099 Повар, кондитер на основе комплекта оценочной документации (КОД), разработанной союзом по стандартам Ворлдскиллс Россия.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы образовательная организация определяет самостоятельно в части выбора компетенции, комплекта оценочной документации, площадки для проведения демонстрационного экзамена.  

Задания, по которым проводится ДЭ, определяется методом выбора из банка заданий в электронной системе eSim. КОД, включая вариант задания, разрабатывается ежегодно не позднее 1 декабря в соответствии с требованиями и порядком, установленным союзом «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», и размещаются в специальном разделе на официальном сайте www.worldskills.ru и в Единой системе актуальных требований к компетенциям www.esat.worldskills.ru. 

Выпускная квалификационная работа в виде демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер проводится в соответствии с утвержденным «Техническим заданием». 

3.2. Сроки проведения государственной итоговой аттестации.

Объем времени на подготовку, и проведение демонстрационного экзамена составляет 2 недели (72 часа).

Государственная итоговая аттестация проводится в соответствии с учебным планом по профессии  43.01.09 Повар, кондитер и графиком проведения ГИА с 15 по 28 июня 2021 г.

4. СОДЕРЖАНИЕ, УСЛОВИЯ И ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
4.1. Допуск обучающихся к ГИА.

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план (или индивидуальный учебный план) по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Условием допуска выпускника к ГИА является предоставление: 

- дневника производственной практики; 

- производственной характеристики; 

- сводной ведомости итоговых оценок; 

- ведомости сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям; 

- аттестационных листов. 

4.2. Требования к результатам освоения основной образовательной программы.

4.2.1. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению следующих видов деятельности:
-  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

-  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

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

4.2.2. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими компетенциями (далее - ОК):

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

OK 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

4.2.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими профессиональными компетенциями (далее - ПК):

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

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домащней птицы, дичи, кролик.

ВПД Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

ВПД Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

ВПД Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента:

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

ВПД Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

4.3. Форма проведения итоговой аттестации в виде выполнения выпускной квалификационной работы 
Темы выпускных квалификационных работ определяются образовательной организацией.   Обучающемуся предоставляется право выбора темы выпускной квалификационной работы, в том числе предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. При этом тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу подготовки квалифицированных рабочих, служащих.

Для подготовки выпускной квалификационной работы обучающемуся назначается руководитель и, при необходимости, консультанты.

К выпускной квалификационной работе допускаются учащиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по теоретическому и производственному обучению и в полном объеме усвоившие детальную программу производственной практики.

Выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии, предусмотренного ФГОС;

Перечень выпускных практических квалификационных работ разрабатывается мастером производственного обучения совместно с преподавателем профессионального цикла и рассматривается на заседании методической комиссии, согласовывается с работодателем и оформляется протоколом. Количество тем в перечне должно быть не менее 25. 
Обучающимся, имеющим отличную успеваемость по специальным предметам, производственному обучению и систематически выполняющим в период практики, установленные производственные задания, может выдаваться работа более высокого уровня квалификации.
Выпускная практическая квалификационная работа выполняется в учебном кулинарном и кондитерском цехе. Руководитель практики (мастер производственного обучения) своевременно подготавливает необходимые машины, оборудование, рабочие места, материалы, инструменты, приспособления, документацию и обеспечивает соблюдение норм и правил охраны труда. Обучающимся сообщается порядок и условия выполнения работы, выдается задание с указанием содержания, разряда работы и нормы времени.

Выпускная практическая квалификационная работа выполняется обучающими в присутствии экзаменационной комиссии. Результаты выполнения работ заносятся в протокол.  
Критерии оценки выполнения работы: овладение приемами работ, соблюдение технических и технологических требований к качеству производимых работ, выполнение установленных норм времени (выработки); умелое пользование оборудованием, инструментом, приспособлениями; соблюдение требований безопасности труда и организации рабочего места.
Выпускная практическая квалификационная работа оценивается по пятибалльной системе:
-
оценка "5» (отлично) ставится в случае, если аттестуемый уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;

-
оценка "4» (хорошо) – аттестуемый владеет приемами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;

-
оценка "3» (удовлетворительно) - ставится при недостаточном владении приемами работ практического задания, наличии ошибок, исправляемых с помощью мастера, отдельных несущественных ошибок в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности труда;

-
оценка "2» (неудовлетворительно) - аттестуемый не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, требования безопасности труда не соблюдаются.
Выпускная письменная экзаменационная работа выполняется на заключительном этапе обучения. Темы должны быть увязаны с наиболее характерными заданиями, выполняемыми обучающимися на производственной практике и соответствовать профессиональным компетенциям, которыми должен обладать выпускник, завершивший полный курс обучения. 

Темы письменных экзаменационных работ разрабатываются преподавателем спец. технологии совместно с мастерами производственного обучения, рассматриваются на заседании методической комиссии, утверждаются заместителем директора по УПР. 

Оформление письменной экзаменационной работы должно соответствовать требованиям к содержанию и оформлению работ обучающихся.

Письменная экзаменационная работа должна содержать описание разработанного технологического процесса выполнения (решения технологической задачи) и краткое описание используемого оборудования, инструментов, приборов и приспособлений, а также правил и режимов ведения процесса.

При оценке работы учитываются:

Соответствие заданию (теме) и срокам выполнения;

Глубина проработки темы;

Степень самостоятельности работы автора и проявленная им инициатива;

Новизна используемого материала;

Логичность, последовательность и взаимосвязь излагаемого материала;

Связность изложения и грамотность пояснительной записки;

Качество выполненной работы и ее оформление.


4.4.  Процедура проведения демонстрационного экзамена

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их оценка осуществляется на площадках, аккредитованных в качестве центров проведения демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ) в соответствии с методикой организации и проведения ДЭ по стандартам Ворлдскиллс Россия.

Демонстрационный экзамен проводится в специально организованных модельных или производственных условиях, соответствующих задаче оценки освоения профессиональных компетенций по основным видам деятельности. Специально организованные рабочие места для демонстрации освоения профессиональных компетенций по отдельному профессиональному модулю (нескольким модулям) могут располагаться, как на территории образовательного учреждения, так и на базе других организаций в соответствии с договорами. Обеспечение рабочих мест для демонстрационного экзамена расходными материалами, возможно из целевых субсидий, по соответствующим договорам. Оборудование для демонстрационного экзамена по профессиональным модулям образовательной программы должно соответствовать требованиям к материально- техническому оснащению примерной основной образовательной программы.
Для проведения демонстрационного экзамена при государственной экзаменационной комиссии образовательная организация может создавать экспертную группу, которую возглавляет главный эксперт для организации оценивания выполнения студентами заданий демонстрационного экзамена.

Количество экспертов и состав экспертной группы определяются образовательной организацией на основе условий, определенных заданием.

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводится до сведения обучающихся не позднее чем за неделю.

Не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО направляется заявка для регистрации участников по компетенциям. Факт направления и регистрации заявки подтверждает участие в ДЭ и ознакомление заявителя с Положением о ДЭ, что является согласием на обработку персональных данных участников.

За неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию в электронной системе интернет мониторинга eSim.

За день до проведения ДЭ участники собираются на площадке, выбранной МЦКО для прохождения инструктажа по ОТ и ТБ, а также знакомства с инструментами, оборудованием, материалами и т.д.

Главным экспертом на площадке Центра проведения демонстрационного экзамена назначается сертифицированный эксперт, не работающий в колледже.

По прибытию в день ДЭ на площадку обучающийся должен предъявить студенческий билет и документ, удостоверяющий его личность.

ДЭ проводится в несколько этапов:

- проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала ДЭ);

- инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ (за 1 день до начала ДЭ);

- выполнение обучающимися заданий (количество часов зависит от выбранного кода);

- подведение итогов и оглашение результатов.

В случае опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он допускается к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется.

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине обучающегося) обучающемуся предоставляется дополнительное время.

Выполнение задания оценивается в соответствии с процедурами оценки чемпионатов WSR по соответствующей компетенции.

Комиссия состоит из девяти экспертов, которые используют как объективные, так и субъективные критерии оценки. Подведение итогов предусматривает:

- решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции, которое принимается на основании критериев оценки. На итоговую оценку результатов ДЭ, в том числе влияет соблюдение участником требований ОТ и ТБ;

- заполнение членами комиссии ведомости оценок;

- занесение результатов в информационную систему CompetitionInformationSistem (далее -CIS);

- оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием бального рейтинга участников.

Лицам, не принявшим участие в демонстрационном экзамене по уважительной причине, предоставляется возможность выполнить практическую часть ВКР в полном объеме в дополнительные сроки.

4. 5. Критерии оценивания ДЭ

Для оценки результатов демонстрационного экзамена используются специально разработанная для данной образовательной программы система критериев. Критерии оценки и типовые задания по демонстрационному экзамену доводятся до сведения участников процедур не позднее, чем за шесть месяцев до проведения демонстрационного экзамена.

Критерии оценки демонстрационного экзамена максимально приближены к оценке выполнения заданий национального чемпионата WorldSkills по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело».

По результатам выполнения задания заполняется оценочный лист, на основании которого, по разработанным ранее критериям, принимается решение о результатах демонстрационного экзамена.
Объективные критерии оценивания работы участника: 

- соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата; 

- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 

- соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления;

- рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе; 

- правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

- правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и неорганические отходы); 

- правильность использования цветных разделочных досок; 

- правильность подачи заявки на продукты;

Субъективные критерии оценивания работы участника:

- организационные навыки - планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль за ведением процесса; 

- владение кулинарными техниками;

-  владение технологиями

Объективные критерии оценивания результата работы участника: 

- время подачи; 

- температура подачи;

- присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 

- корректная масса или размер блюда;

- чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтёков) правильность нарезки продуктов

Субъективные критерии оценивания результата работы участника: 

- визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция) стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям; сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 

- консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 

- вкус каждого компонента блюда в отдельности.

Окончательная оценка определяется голосованием на закрытом заседании государственной экзаменационной комиссиипростым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя и члена государственной экзаменационной комиссии, имеющего статус сертифицированного эксперта от профессионального сообщества. При равном числе голосов мнение председателя   государственной экзаменационной комиссии является решающим.
5. ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ  ГИА

5.1. Процедура проведения государственной итоговой аттестации в форме защиты  письменной экзаменационной работы

Срок проведения государственной итоговой аттестации  определяются  графиком.
Сроки проведения государственной  итоговой  аттестации доводятся до сведения обучающихся не позднее, чем за две недели до начала работы экзаменационной комиссии.
 Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, критерии оценивания доводятся до выпускников не позднее, чем за 6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

Защита письменных экзаменационных работ проводится на открытом заседании государственной экзаменационной  комиссии. 

Мастер производственного обучения, перед началом выступления обучающегося называет его фамилию, имя, отчество, кратко характеризует достижения выпускника, его успеваемость, участие в конкурсах профессионального мастерства. Называет тему работы, докладывает о наличии необходимых документов, зачитывает его производственную характеристику, сообщает разряд выполненной выпускной практической квалификационной работы, процент выполнения нормы выработки иполученную оценку, передает характеристику, наряд и заключение на выполненную квалификационную работу в комиссию. 

Свое выступление выпускник строит на основе заранее подготовленных тезисов, чтобы показать уровень его профессиональной подготовки.  Доклад должен длиться не более 5-10 мин.  В процессе защиты члены комиссии задают вопросы, связанные с тематикой защищаемой работы. 

 Решение государственной экзаменационной комиссией принимается на закрытом заседании простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя.  

 При равном числе голосов голос председательствующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является решающим.

При рассмотрении комиссией вопроса о присвоении тарифного разряда по профессии и выдаче документа об уровне образования комиссия учитывает в комплексе и взвешенно оценивает:

-
доклад обучающегося;

-
ответы на дополнительные вопросы;

-
итоги успеваемости и посещаемости по предметам учебного плана;

-
выполнение программы производственного обучения;

-
результаты выполнения выпускной практической квалификационной работы;

-
данные производственной характеристики. 

5.2.  Подведение итогов прохождения обучающимися ГИА по результатам ДЭ
Решение Государственной экзаменационной комиссии об освоении видов деятельности принимается по результатам демонстрационного экзамена. Демонстрационный экзамен считается сданным, если результат выполнения технического задания выше  установленного порога набранных баллов.  Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий осуществляется в соответствии с правилами, установленными для конкурсных заданий, использованием форм и оценочных ведомостей, которые в последующем вносятся в систему CIS. 

Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом после получения (выгрузки) результатов из системы CIS, который подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в случае отсутствия председателя его заместителем) и секретарем государственной экзаменационной комиссии. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются при проведении демонстрационного экзамена в баллах (максимальное количество определено техническим заданием по каждой квалификации), которые переводятся для проставления в диплом в оценки: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом и приказом руководителя образовательной организации (хранится в архиве). Объявление результатов сдачи ГИА выпускникам проводится с участием членов ГЭК после подписания протокола.

6. ПОРЯДОК ПРИСВОЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИИ И ВЫДАЧИ ДОКУМЕНТА ОБ ОБРАЗОВАНИИ
 По результатам аттестационных испытаний выпускникам присваивается квалификация по профессии (профессиям), входящим в образовательную программу, и выдается соответствующий документ об уровне образования и квалификации.

Диплом о среднем профессиональном образовании (по программе подготовке квалифицированных рабочих, служащих) государственного образца выдается выпускникам аккредитованных учреждений среднего профессионального образования, получившим образование в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования   и прошедшим государственную (итоговую) аттестацию в полном объеме.

Диплом с отличием выдается выпускникам, имеющим итоговую оценку «отлично» по производственному обучению, дисциплинам профессионального цикла и не менее чем по 75 процентам других дисциплин учебного плана; прошедшим все установленные виды аттестационных испытаний, входящих в итоговую аттестацию, с оценкой «отлично» и получившим установленный квалификационный разряд.

Обучающимся, не прошедшим итоговой аттестации или получившим на итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, а также обучающимся, освоившим часть образовательной программы среднего профессионального образования и (или) отчисленным, выдается справка об обучении или о периоде обучения по образцу.

Выпускнику может быть выдан документ (характеристика-рекомендация, сертификат, грамота), подтверждающий его успехи в какой-либо деятельности в период обучения в образовательном учреждении. Документ заверяется руководителем образовательного учреждения.

Процедура оформления и выдачи дипломов по итогам освоения образовательной программы среднего профессионального образования осуществляется в срок не более 10 дней с момента завершения государственной итоговой аттестации и издания приказа об отчислении.

Выпускнику, прошедшему процедуры демонстрационного экзамена с применением оценочных материалов, разработанных союзом, выдается паспорт компетенций («Скиллс паспорт»), подтверждающий его результат, выраженный в баллах.
7. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ СРОКИ ПРОВЕДЕНИЯ ГИА
 Обучающемуся, не прошедшему ГИА или получившему оценку «неудовлетворительно», выдается справка об обучении или периоде обучения по образцу, самостоятельно установленному колледжем (часть 12 ст. 60 Федерального закона от 29 декабря 2012 года№273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»).

Обучающийся, не прошедший государственной итоговой аттестации по уважительной причине имеет право на повторную защиту в порядке, определяемом образовательной организацией. Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине. Порядок повторной сдачи ГИА определяется образовательной организацией самостоятельно.

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые.

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательной организации на период времени, предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения государственной итоговой аттестации соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования.

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается образовательной организацией не более двух раз. 
8.  ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ  ГИА  ДЛЯ ВЫПУСКНИКОВ ИЗ ЧИСЛА ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ
Порядок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья государственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников.

При проведении демонстрационного экзамена у обучающихся с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья предусматривается возможность увеличения времени, отведенного на выполнение задания, с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение следующих общих требований:

- проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при прохождении государственной итоговой аттестации;

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место. передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной экзаменационной комиссии);

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, туалетные и другие помещения. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведении государственной итоговой аттестации;

9. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ

 По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - апелляция).

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации.

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации подается непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации.

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой аттестации.

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с момента ее поступления.

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии.

Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти человек из числа преподавателей колледжа, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, не входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий. Председателем апелляционной комиссии является руководитель образовательной организации либо лицо, исполняющее обязанности руководителя на основании распорядительного акта образовательной организации.

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее двух третей ее состава.

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей государственной экзаменационной комиссии.

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апелляции.

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей (законных представителей).

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие личность.

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой аттестации.

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений:

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат государственной итоговой аттестации;

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника подтвердились и повлияли на результат государственной итоговой аттестации.

в последнем случае результат проведения государственной итоговой аттестации подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в государственную экзаменационную комиссию для реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией.

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации, полученными при защите выпускной квалификационной работы, секретарь государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию  протокол заседания государственной экзаменационной комиссии, письменные ответы выпускника (при их наличии)  и заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов при  проведении государственного экзамена 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата государственной итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата государственной итоговой аттестации. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов государственной итоговой аттестации выпускника и выставления новых.

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии является решающим.

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии.

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит.Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной организации.
5. УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС
Условия реализации образовательной программы должны обеспечить их соответствие назначению программы, характеристике профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, установленным требованиям к результатам освоения программы.

5.1. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.
5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение

ППКРС обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППКРС.

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение.

Реализация ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППКРС. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.

Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, изданными за последние 5 лет.

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, должен включать официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100обучающихся.

Каждому обучающемуся должен быть обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов.

Образовательная организация должна предоставить обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными организациями, в том числе образовательными организациями, и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.

5. 3. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы.

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.

Перечень кабинетов,лабораторий,мастерских,тренажеров,тренажерныхкомплексов и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной программой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнение курсовых работ, выпускной квалификационной работы.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
Кабинеты:

технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;

социально-экономических дисциплин;

микробиологии, санитарии и гигиены;

иностранного языка;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

товароведения продовольственных товаров; технического оснащения и организации рабочего места.

Мастерские:

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков.

Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место длястрельбы.

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый зал.

5.3.1 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело». 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя: 

Оснащение учебной лаборатории  «Учебная кухня ресторана»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);

Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Оснащение учебной лаборатории   «Учебный кондитерский цех»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Льдогенератор

Фризер

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)

Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер или процессор кухонный

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной

Требования к оснащению баз практик

Кухня организации питания:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Диспенсер для подогрева тарелок;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);

Кофемолка;
Лампа для карамели; 
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)

Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Сифон

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)
5. 4.  Использование активных и интерактивных форм проведения занятийв образовательномпроцессе

Компетентностный подход при организации образовательного процесса требует от преподавателя изменения процесса обучения: его структуры, форм организации деятельности, принципов взаимодействия субъектов. А это означает, что приоритет в работе педагога отдается диалогическим методам общения, совместным поискам истины, разнообразной творческой деятельности. Все это реализуется при применении интерактивных методов обучения.

В процессе обучения необходимо обращать внимание в первую очередь на те методы, при которых слушатели идентифицируют себя с учебным материалом, включаются в изучаемую ситуацию, побуждаются к активным действиям, переживают состояние успеха и соответственно мотивируют свое поведение. Всем этим требованиям в наибольшей степени отвечают интерактивные методы обучения

Учебный процесс, опирающийся на использование интерактивных методов обучения, организуется с учетом включенности в процесс познания всех студентов группы без исключения. Совместная деятельность означает, что каждый вносит свой особый индивидуальный вклад, в ходе работы идет обмен знаниями, идеями, способами деятельности. Организуются индивидуальная, парная и групповая работа, используется проектная работа, ролевые игры, осуществляется работа с документами и различными источниками информации. Интерактивные методы основаны на принципах взаимодействия, активности обучаемых, опоре на групповой опыт, обязательной обратной связи. Создается среда образовательного общения, которая характеризуется открытостью, взаимодействием участников, равенством их аргументов, накоплением совместного знания, возможностью взаимной оценки и контроля.

Задачами интерактивных форм обучения являются:

· Пробуждение у обучающихся интереса к профессии;  

· Эффективное усвоение учебного материала;  

· самостоятельный поиск учащимися путей и вариантов решения поставленной учебной задачи (выбор одного из предложенных вариантов или нахождение собственного варианта и обоснованиерешения);

· установление воздействия между студентами, обучение работать в команде, проявлять терпимость к любой точке зрения, уважать право каждого на свободу слова, уважать его достоинства;

· формирование у обучающихся мнения иотношения;

· формирование жизненных и профессиональныхнавыков;

· выход на уровень осознанной компетентностистудента.

Новые образовательные стандарты ориентированы на восприятие обучения, воспитания и развития как единого процесса, способствующего формированию умения учиться, самостоятельно добывать знания и применять их на практике. На первое место выступают задачи по формированию личности, способной к дальнейшему самообразованию. Этому способствуют следующие образовательные технологии, которые рекомендуется использовать на уроках:

Учебно-исследовательская технология

Дает
возможность
максимально раскрыть творческийпотенциалобучающихся. Деятельность, которая позволяет индивидуальность обучающегося в группе попробовать свои силы, приложить свои знания, принести пользу по созданию информационного материала, показатьпубличнодостигнутый
результат.

Эта деятельность направлена
на
решение

интереснойпроблемы, сформулированной самими обучающимися в виде задачи, когда результат этой деятельности носит важный характер, интересен и важен для самих обучающихся. 

Метод проектов — это способ достижения дидактической цели через детальную разработку проблемы (технологию), которая должна завершиться вполне реальным, осязаемым практическим результатом, оформленным тем или иным образом; это совокупность приемов, действий, учащихся в их определенной последовательности для достижения поставленной задачи — решения проблемы, лично значимой для учащихся и оформленной в виде некоего конечного продукта.

Основное предназначение метода проектов состоит в предоставлении учащимся возможности самостоятельного приобретения знаний в процессе решения практических задач или проблем, требующего интеграции знаний из различных предметных областей. Если говорить о методе проектов как о педагогической технологии, то эта технология предполагает совокупность исследовательских, поисковых, проблемных методов, творческих по своей сути. Преподавателю в рамках проекта отводится роль разработчика, координатора, эксперта, консультанта.

  В основе метода проектов лежит развитие познавательных навыков учащихся, умений самостоятельно конструировать свои знания, ориентироваться в информационном пространстве, развитие критического и творческого мышления.

Технология развития критического мышления имеет свои особенности, а именно: акцент на самостоятельность обучающихся в учебном процессе; поиск аргументов для решения проблемы; не принятие сведений на веру; поиск аргументированных ответов происходит на основе рефлексии, выявления неизвестного; необходимо создание условий для сотрудничества и партнерства в процессе целенаправленной деятельности.

Технология состоит из нескольких фаз, а именно: 1) вызов (то, что воспитанник уже знает по теме); 2) осмысление (что узнал); 3) рефлексия (отбор информации).

Основные приемы, входящие в вышеуказанные фазы технологии:

фаза: кластер, индивидуальная «мозговая атака», групповая «мозговаяатака»;

фаза: инсерт (работа с информацией с разметкой, маркировка текста с его разметкой), чтение с остановками, перекрестная дискуссия, ЗХУ (знаю, хочу узнать, узнал, т. е. приведение информации в логический порядок, его цель — систематизация знаний по теме);

фаза: кластер («информационный гроздь», прием графической систематизации материала), эссе, синквейн (стихотворение из пяти строк, цель которого — синтезировать, обобщить информацию по теме). Это быстрый способ подведения итога по теме, рефлексия, способ резюмирования полученной информации и изложения сложных идей, чувств и представлений в несколькихсловах.

Технология развития критического мышления является фундаментом для освоения новых видов деятельности. Предметом любой новой педагогической технологии являются конкретные взаимодействия обучающихся и преподавателей в разных видах деятельности, организованные на базе точного структурирования, систематизации, программирования, алгоритмизации, стандартизации способов и приемов обучения либо воспитания, с внедрением компьютеризации и технических средств.
Здоровьесберегающие технологии оптимально сочетают специфические и общепедагогические методы в соответствии с методическими принципами:

· соблюдение режима занятий;  

· построение урока с учетом работоспособностиобучающихся;

· использование оздоровительных двигательных, зрительных минуток на уроках; использованиенаглядности;

· выполнение гигиенических требований куроку;

· благоприятный эмоциональный настрой науроке;

· использование на уроках комплексно - нейтрализующихприемов;

· организация и проведение уроковздоровья;

· организация тренинга с учащимися с ослабленнымздоровьем;

· выполнение на уроках литературного чтения упражнений на дыхание («потушитьсвечу», «подуть на горячее молоко», «дунуть на одуванчик», наклон вперед – вдох – выдох, произнося гласные звуки и т.д.

Технология личностно - ориентированного обучения строит учебный процесс таким образом, чтобы обеспечить обучающемуся чувство психологической защищенности, радости познания, развития его индивидуальности. Для этого включает в работу задания поискового характера, творческого, процесс выполнения которых связан с догадкой, опытом учащегося, ранее усвоенными знаниями.

Игровые технологии

В современной школе, делающей ставку на активизацию и интенсификацию учебного процесса, игровая деятельность используется в следующих случаях:

· в качестве самостоятельных технологий для освоения понятия, темы и даже раздела учебногопредмета;

· как элемент более общейтехнологии;

· в качестве урока или его части (введение,контроль);

· как технология внеклассной работы.

Понятие «игровые педагогические технологии» включает достаточно обширную группу методов и приемов организации педагогического процесса в форме различных педагогических игр. В отличие от игр вообще, педагогическая игра обладает существенным признаком - четкого обучения и соответствующим ей педагогическим результатом, которые могут быть обоснованы в явном виде и характеризуются учебно- познавательной направленностью. Игровая форма занятий создается на уроках при помощи игровых приемов и ситуаций, выступающих как средство побуждения, стимулирования к учебной деятельности. В игре нет легко опознаваемого источника знаний, нет обучаемого лица. Процесс обучения развивается на языке действий, учатся и учат все участники игры в результате активных контактов друг с другом. Игровое обучение ненавязчиво. Игра большей частью добровольна и желанна.

Реализация игровых приемов и ситуаций при урочной форме занятий происходит по следующим основным направлениям:

· дидактическая цель ставится перед учащимися в форме игровойзадачи;

· учебная деятельность подчиняется правиламигры;

· учебный материал используется в. качестве еесредства;

· в учебную деятельность вводится элемент соревнования, который переводит дидактическую задачу вигровую;

· успешное выполнение дидактического задания
связывается с игровым результатом.

Место и роль игровой технологии в учебном процессе, сочетание элементов игры и учение во многом зависят от понимания учителем функций педагогических игр. Функция игры - ее разнообразная полезность. У каждого вида игры своя полезность.

В игре команды или отдельные ученики изначально равны (нет отличников и троечников, есть игроки). Результат зависит от самого игрока, уровня его подготовленности, способностей, выдержки, умении, характера.

Обезличенный процесс обучения в игре приобретает личностные значения. Учащиеся примеряют социальные маски, погружаются в историческую обстановку и ощущают себя частью изучаемого исторического процесса.

Ситуация успеха создает благоприятный эмоциональный фон для развития познавательного интереса. Неудача воспринимается не как личное поражение, а поражение в игре и стимулирует познавательную деятельность (реванш).

Состязательность - неотъемлемая часть игры - притягательна для обучающихся. Удовольствие, полученное от игры, создает комфортное состояние на уроках и усиливает желание изучать предмет.

При использовании интерактивных форм роль преподавателя резко меняется, перестает быть центральной, он лишь регулирует процесс и занимается его общей организацией, готовит заранее необходимые задания и формулирует вопросы или темы для обсуждения в группах, дает консультации, контролирует время и порядок выполнения намеченного плана. Участники обращаются к социальному опыту – собственному и других людей, при этом им приходится вступать в коммуникацию друг с другом, совместно решать поставленные задачи, преодолевать конфликты, находить общие точки соприкосновения, идти на компромиссы.
Для решения воспитательных и учебных задач преподавателем могут быть использованы следующие интерактивные формы:

· Круглый стол (дискуссия, дебаты);  

· Мозговой штурм (мозговаяатака)

· Деловые и ролевые игры;  

· Анализ конкретных ситуаций, ситуационныйанализ и др.

Кроме того, преподаватель может применять не только ныне существующие интерактивные формы, а также разработать новые в зависимости от цели занятия, т.е. активно участвовать в процессе совершенствования, модернизации учебного процесса.

Интерактивное обучение позволяет решать одновременно несколько задач, главной из которых является развитие коммуникативных умений и навыков. Данное обучение помогает установлению эмоциональных контактов между учащимися, обеспечивает воспитательную задачу, поскольку приучает работать в команде, прислушиваться к мнению своих товарищей, обеспечивает высокую мотивацию, прочность знаний, творчество и фантазию, коммуникабельность, активную жизненную позицию, ценность индивидуальности, свободу самовыражения, акцент на деятельность, взаимоуважение и демократичность. Использование интерактивных форм в процессе обучения, как показывает практика, снимает нервную нагрузку обучающихся, дает возможность менять формы их деятельности, переключать внимание на узловые вопросы темы занятий

5. 5 Организация самостоятельной работыобучающихся

Своеобразной формой организации обучения являются внеаудиторные самостоятельные занятия студентов. Они представляют собой логическое продолжение аудиторных занятий, проводятся по заданию преподавателя, который инструктирует студентов и устанавливает сроки выполнения заданий. Затраты времени на выполнение этой работы регламентируются рабочим учебным планом. Режим работы выбирает сам обучающийся в зависимости от своих способностей и конкретных условий. Это требует от него не только умственной, но и организационной самостоятельности.

Дидактические цели самостоятельной внеаудиторной работы:   

·  закрепление, углубление, расширение и систематизация знаний, полученных во время внеаудиторных занятий, самостоятельное овладение новым учебнымматериалом;

·  формирование общетрудовых и профессиональныхумений;

·  формирование умений и навыков самостоятельного умственноготруда;

·  мотивирование регулярной целенаправленной работы по освоениюспециальности;

·  развитие самостоятельности мышления;  
· формирование убежденности, волевых черт характера, способности ксамоорганизации;

Роль этого вида учебной деятельности возрастает в современных условиях, в связи с реализацией задачи формирования у студентов способности к постоянному самообразованию, предполагающему способность к самостоятельной познавательной деятельности. Для продуктивной организации СРС создаются учебно-методические комплексы, методические рекомендации, которые включают описание основных видов самостоятельной работы и указания по их выполнению.

Основные виды СРС:  

· самостоятельное изучение теоретического курса (ТО), в том числе при подготовке к практическимзанятиям;

· изучение и конспектирование литературы;
· написание реферата;  
· проектная деятельность;  

·  индивидуальная работа, в том числе творческая;

· промежуточный контроль и выполнение тестовых заданий(Т);

Общие цели проведения самостоятельной работы:

· формирование и развитие профессиональных и общих компетенций и их элементов (знаний, умений, практического опыта) в соответствии с требованиями ФГОС СПО и запросамиработодателей;

· формирование компетенции поиска и использования информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностногороста;

· формирование компетенции использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональнойдеятельности;

· развитие познавательных способностей и активности студентов: творческой инициативы, самостоятельности, ответственности иорганизованности;

· формирование самостоятельности профессионального мышления: способности к профессиональному и личностному развитию, самообразованию исамореализации;

· развитие культуры межличностного общения, взаимодействия между людьми, формирования умений работы в команде, эффективного общения с коллегами, руководством, потребителями.

Самостоятельная работа студентов проводится с целью: систематизации и закрепления полученных теоретических знаний и практических умений студентов; углубления и расширения теоретических знаний; формирования умений использовать нормативную, правовую, справочную документацию и специальную литературу; развития познавательных способностей и активности студентов: творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; формирования самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации; развития исследовательскихумений.

 Самостоятельная работа реализуется непосредственно в процессе аудиторных занятий - на лекциях, практических и семинарских занятиях, при выполнении лабораторных работ; в контакте с преподавателем вне рамок расписания - на консультациях, в ходе творческих контактов, при ликвидации задолженностей, при выполнении индивидуальных заданий и т.д.; библиотеке, дома, при выполнении студентом учебных и творческих задач 

Задания для самостоятельной работы могут быть:

· для овладения знаниями: чтение текста, составление плана текста, составление опорного конспекта, работа со словарями, справочниками, технической документации, использование компьютерной техники,интернета;

· для закрепления и систематизации знаний: работа с конспектом лекций, составление таблиц для систематизации учебного материала, ответы на контрольные вопросы, тесты, аналитическая обработка текста (подготовка к выступлению на семинаре, конференции, тематических кроссвордов, тестирование ит.д.).

· для формирования умений: решение вариативных задач, решение задач по образцу, выполнение расчетно-графических работ, решение производственных ситуаций, подготовка к деловым играм, подготовка курсовых и дипломныхработ.

Студенту предоставляется право выбора темы и даже руководителя работы. Виды заданий для внеаудиторной самостоятельной работы могут иметь вариативный и дифференцированный характер, учитывать специфику дисциплины, индивидуальные особенности студентов, соответствовать объему изучаемого материала.

Самостоятельная работа осуществляется индивидуально или группами студентов в зависимости от цели, объема конкретной тематики, сложности, уровня умений студентов.

Аудиторная    самостоятельная работа может реализовываться при проведении практических занятий, семинаров, выполнении лабораторного практикума. Результативность самостоятельной работы студентов во многом определяется наличием активных методов ее контроля.

Приемы самостоятельной работы:  

1. Работа с учебником;  
Для обеспечения максимально возможного усвоения материала и с учетом индивидуальных особенностей студентов, им следующие приемы обработки информации учебника:

· конспектирование;
· составление плана учебного текста;  
· выделение проблемы и нахождение путей еерешения;

· самостоятельная постановка проблемы и нахождение в тексте путей ее решения;

· определение алгоритма практических действий (план,схема).

2. Опорный конспект.  
Зачастую педагог обучает от параграфа к параграфу, от пункта к пункту и лишь в конце темы пытается связать весь материал на обобщающем уроке. Куда целесообразнее, даже с психологической точки зрения, дать студентам представление об изучаемой теме на первом уроке, искусно оформив ее содержание как небольшой опорный конспект. Он нужен всем – и сильным, и слабым. И тогда студенты не будут учиться сегодня, забыв выученное вчера и не зная того, что будет завтра. Опорный конспект дается на этапе изучения нового материала, а потом используется при повторении. Опорный конспект позволяет не только обобщать, повторять необходимый теоретический материал, но и дает педагогу огромный выигрыш во времени при прохождении материала.

3. Тесты.  
Тесты воспринимаются студентами как своеобразная игра. Тем самым снимается целый ряд психологических проблем – страхов, стрессов, которые, к сожалению, характерны для обычных форм контроля знаний студентов.

Основное   достоинство тестовой   формы   контроля   –   это простота и   скорость, с которой осуществляется первая оценка уровня обученности по конкретной теме, позволяющая, к тому же, реально оценить готовность к итоговому контролю в иных формах и, в случае необходимости, откорректировать те или иные элементы темы.

Тесты 1 уровня требуют

· выбора 1 или нескольких правильных ответов на вопросы из ниже предложенных.

· На проверку качества усвоения знаний и применения знаний на практике: выбрать один из перечисленныхспособов 

· На соотнесение: найдите общее и различия в   изучаемыхобъектах.

· На проверку рефлексии:установитесоответствие

Тесты 2уровня
· Задания на подстановку: эти задания требуют выбора и дополнения фраз, формул, графических изображений, схем и т.д. предложенными недостающими или составляющими. Определение с пропущеннымсловом

· Подтекстовые слова и фразы: 

· Задания на конструирование ответа: заполнение таблицы, изображение схемы, графика, написание формулы ит.д.)

· Заполнить таблицу

· Задания на решение конкретнойситуации.

Требования к тестам, предъявляемым студентам:

· Задания должны быть типичными для даннойдисциплины;

· Объем задания должен обеспечивать выполнение теста за ограниченное время (не более часа);

· Задание по сложности, структуре, трудности должно быть объективно посильным для выполнения студентами на соответствующем этапеобучения;

· Задание по содержанию должно быть таким, чтобы правильное его выполнение имело только одинэталон;

· Сложность заданий в системе тестов должна повышаться по мере продвижения студентов в овладениипрофессией;

· Формулировка содержания задания должна раскрывать поставленную перед учащимися задачу: что он должен сделать, какие условия выполнить, каких результатов достигнуть 
4. Решение ситуационных задач.  

Практико-ориентированные задачи: выступают средством формирования у студентов системы интегрированных умений и навыков, необходимых для освоения профессиональных компетенций. Это могут быть ситуации, требующие применения умений и навыков, специфичныхдляпрофессии,ситуации,требующие организации деятельности, выбора ее оптимальной структуры, личностно-ориентированных ситуаций (нахождение нестандартного способа решения).

Профессиональные задачи: выступают средством формирования у студентов умений определять, разрабатывать и применять оптимальные методы решения профессиональных задач. Они строятся на основе ситуаций, возникающих на различных уровнях осуществления практики и формулируются в виде производственных поручений(заданий).

Задачное обучение способно обеспечить целенаправленное, поэтапное формирование и контроль сформированность необходимых профессиональных компетенций.

Педагогическое сопровождение самостоятельной работы студентов.

При анализе общей структуры дисциплины преподаватель заранее определяет:

· фрагменты темы, которые студенты могут усвоитьсамостоятельно;

· задания, направленные на формирование обще учебныхумений;

· задания репродуктивного и творческого характера, направленные на развитие специальных умений, индивидуальных способностейстудентов;

· формы организации коллективной самостоятельной деятельности (работа в парах, бригадно- групповая).

В тематическом плане должны быть обозначены только основные виды и формы организации самостоятельной работы, отражающие логическую последовательность изучения материала.

Определить место самостоятельной работы на уроке – означает рассчитать время, необходимое для его выполнения. Наиболее эффективно эта проблема может быть решена при использовании дифференцированных заданий, определяющих нагрузку, которая соответствует индивидуальным особенностямстудентов.

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ППКРС
6.1 Формы контроля и оценки достижений обучающихся

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих разработана в соответствии с ФГОС СПО. Профессия определена по ОК 016-94, исходя из рекомендуемого перечня их возможных сочетаний. 

Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в пределах ППКРС и разработана на основе требований ФГОС среднего общего и среднего профессионального образования. 

Оценка качества освоения ППКРС должна включать текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются педагогами самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции.

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются педагогами самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации  разрабатываются и утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного заключения работодателей.

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов должны активно привлекаться преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве внештатных экспертов должны активно привлекаться работодатели.

 Учебные дисциплины и профессиональные модули (его составляющие), в т. ч. введенные за счет часов вариативной части программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, являются обязательными для аттестации элементами ППКРС.  их освоение должно завершаться одной из возможных форм промежуточной аттестации, определяемых краевым государственным бюджетным профессиональным образовательным учреждением самостоятельно: контрольная работа, зачет, дифференцированный зачет, экзамен комплексный, экзамен квалификационный.

По дисциплинам «Физическая культура» формой промежуточной аттестации являются зачеты, которые проводятся каждый семестр и не учитываются при подсчете допустимого количества зачетов в учебном году.

Зачет и дифференцированный зачет, как формы промежуточной аттестации могут предусматриваться образовательным учреждением по отдельной дисциплине или составным элементам программы профессионального модуля (МДК, учебная и производственная практика).Они согласно рабочему учебному плану изучаются на протяжении несколькихсеместров, или на изучение которых, согласно рабочему учебному плану, отводится наименьший по сравнению с другими объем часов обязательной учебной нагрузки. Как правило, по таким дисциплинам требования к выпускнику предъявляются на уровне знаний.

Экзамен (квалификационный) является обязательной формойпромежуточной аттестации по профессиональному модулю и проводится в форме демонстрационного экзамена.

Экзамены   могут проводиться рассредоточено или концентрировано. На промежуточную аттестацию в форме экзамена и экзамена (квалификационного) рекомендуется отводить не более 1 недели (36 часов) в семестр.

При проведении экзаменов график проведения экзаменов утверждается руководителем образовательного учреждения или лицом его заменяющим, и доводится до сведения обучающихся не менее чем за две недели до начала экзаменов.

Промежуточную аттестацию в форме экзамена и экзамена (квалификационного) следует проводить в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки.

6.2. Проведение промежуточной аттестации  при реализации программ СПО
Итоговый контроль по результатам освоения обучающимися программы среднего общего образования проводится в форме дифференцированных зачетов (зачет с оценкой) и экзаменов. Экзамены проводятся за счет времени, выделяемого ФГОС СПО на промежуточную аттестацию, дифференцированные зачеты – за счет учебного времени, выделяемого на изучение соответствующей учебной дисциплины.

Дифференцированные зачеты и экзамены по всем учебным дисциплинам общеобразовательного цикла ППКРС СПО (за исключением иностранных языков) проводятся на русском языке.

Дифференцированные зачеты с учетом специфики учебной дисциплины могут проводиться в форме письменной контрольной работы, изложения, изложения с творческим заданием, сочинения, тестирования, опроса обучающихся в устной форме, а также с привлечением компьютерных технологий, как подведение итогов рейтинговой формы контроля и в других формах.

Конкретные формы проведения дифференцированных зачетов определяются преподавателем, согласовываются с методической комиссией и фиксируются в рабочей программе соответствующей учебной дисциплины.

Обязательные экзамены проводятся по русскому языку, математике, биологии.

 По завершению освоения обучающимися всех остальных дисциплин общеобразовательного цикла   проводятся дифференцированные зачеты.

Экзамены по русскому языку и математике проводятся в письменной форме, по профильной дисциплине – в устной либо письменной форме

Для проведения экзаменов в училище составляется график.

При проведении промежуточной аттестации концентрированно между экзаменами предусматривается не менее 2-х дней, которые могут быть использованы на проведение консультаций или подготовку к экзаменам.

Для организации и проведения экзаменов по итогам освоения программы среднего общего образования   ежегодно создаются экзаменационные комиссии.

Экзаменационные комиссии осуществляют подготовку экзаменационных материалов, организацию и проведение письменных экзаменов по русскому языку, математике, профильной учебной дисциплине (если он проводится в письменной форме), прием устного экзамена по профильной учебной дисциплине (если он проводится в устной форме) и проверку письменных экзаменационных работ, оценивание и утверждение результатов всех экзаменов.

Конфликтные комиссии обеспечивают объективность оценивания экзаменационных работ и разрешение спорных вопросов, возникающих при проведении экзаменов.

Конкретные сроки проведения экзаменов по результатам освоения программы среднего общего образования устанавливаются образовательным учреждением.

Результаты экзаменов (полученные оценки) сообщаются обучающимся не позднее, чем через два дня после сдачи экзаменов.

Для обучающихся, получивших неудовлетворительную оценку на экзамене по одной (двум) из дисциплин общеобразовательного цикла ППКРС и допущенных повторно к экзаменам, также предусматриваются дополнительные сроки проведения экзаменов по соответствующей дисциплине (в том же году).

Расписание экзаменов по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла должно быть составлено таким образом, чтобы интервал между ними для каждого обучающегося составлял, как правило, не менее двух дней (за исключением экзаменов, проводимых в дополнительные сроки).

При проведении экзаменов должна быть предусмотрена возможность подачи обучающимися апелляции в конфликтную комиссию и ознакомления его при рассмотрении апелляции с выполненной им письменной экзаменационной работой.

Обучающиеся вправе подать апелляцию, как по процедуре экзаменов, так и о несогласии с полученными оценками.

При рассмотрении апелляции проверка изложенных в ней фактов не может проводиться лицами, принимавшими участие в организации и проведении экзамена по соответствующей общеобразовательной дисциплине, либо ранее проверявшими письменную экзаменационную работу обучающегося, подавшего апелляцию. Решение апелляционной комиссии сообщается обучающемуся через день после подачи апелляции.

Содержание экзаменационных работ для проведения экзаменов по русскому языку и математике должно отвечать требованиям к уровню подготовки выпускников, предусмотренных государственным образовательным стандартом среднего общего образования по соответствующей учебной дисциплине базового уровня.

Содержание экзаменационных работ для проведения письменных экзаменов (русский язык, математика) и критерии оценивания результатов их выполнения разрабатываются техникумом самостоятельно, рассматриваются и согласовываются на заседаниях методических комиссий, утверждаются руководителем образовательного учреждения.

При составлении экзаменационных работ для проведения письменных экзаменов по русскому языку в форме тестирования и по математике в форме тестирования или контрольной работы формируются две части: обязательная, в которую включаются задания минимально обязательного уровня, правильное выполнение которых достаточно для получения удовлетворительной оценки, и дополнительная часть с более сложными заданиями, выполнение которых позволяет нарастить удовлетворительную оценку до 4 или 5, а также критерии оценивания результатов для получения каждой из положительных оценок (3, 4, 5). Содержание экзаменационных материалов для проведения экзамена по профильной учебной дисциплине общеобразовательного цикла ППКРС СПО разрабатывается училищем с учетом требований к подготовке выпускников, предусмотренных государственным образовательным стандартом среднего общего образования по соответствующей учебной дисциплине базового уровня и соответственно примерной программой по этой общеобразовательной дисциплине. Утверждаются заместителем директора по УПР. При подведении результатов экзаменов используется пятибалльная система оценки. Оценки по результатам проверки выполнения письменных экзаменационных работ по русскому языку и математике выставляются согласно критериям, которые представляются вместе с текстами письменных экзаменационных работ и открыты для обучающихся во время проведения экзамена.

Результаты экзаменов признаются удовлетворительными в случае, если обучающийся по русскому языку, математике и одной из профильных учебных дисциплин при сдаче экзаменов получил оценки не ниже удовлетворительных (3 баллов). Оценки, полученные на экзамене по русскому языку, математике, профильной учебной дисциплине (по которой сдавался экзамен) и остальным учебным дисциплинам общеобразовательного цикла ППКРС СПО, по которым проводились дифференцированные зачеты, определяются как итоговые оценки и выставляются в приложении к диплому. Положительные итоговые оценки (5, 4, 3) по учебным дисциплинам, по которой сдавался экзамен и положительные итоговые оценки (не ниже удовлетворительных) по всем остальным учебным дисциплинам общеобразовательного цикла ППКРС СПО свидетельствуют о том, что обучающийсяосвоил программу среднего   общегообразования.

3 Выпускникам, которые получили среднее общее образование и прошли государственную (итоговую) аттестацию по освоению программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, при заполнении бланка приложения к диплому государственного образца о среднем профессиональном образовании:

· после слов "Итоговый экзамен по отдельным дисциплинам" указывается без кавычек наименование экзаменов, включая экзамены по общеобразовательным дисциплинам, предусмотренные в общеобразовательном цикле учебного плана, и через запятую – оценка (прописью);

на оборотную сторону бланка приложения к диплому государственного образца о среднем профессиональном образовании вносятся наименования дисциплин, включая учебные дисциплины общеобразовательного цикла в соответствии с учебным планом. По каждой дисциплине, вносимой в приложение к диплому, проставляются общее количество часов цифрами и итоговая оценка(прописью).
Допуск обучающихся к аттестации

К аттестации (экзамену по учебным дисциплинам и экзамену квалификационному) допускаются обучающиеся, освоившие все составные элементы программы профессионального модуля (МДК, учебная и производственная практика), полностью выполнившие все лабораторные работы и практические задания по дисциплинам, предусмотренные рабочим учебным планом.

К аттестации могут быть допущены обучающиеся, имеющие неудовлетворительные оценки («2») не более чем по двум дисциплинам, выносимым на аттестацию. В таком случае эти обучающиеся аттестуются по данным дисциплинам в сроки, установленные для повторной аттестации.

К аттестации могут быть допущены также, обучающиеся, имеющие годовые неудовлетворительные оценки («2») по одной–двум теоретическим дисциплинам, по которым аттестация не проводится. Таким обучающимся выдают по этим дисциплинам индивидуальные задания и принимают по этим дисциплинам зачеты в сроки, установленные для повторной аттестации.

Вопрос о допуске обучающихся к аттестации обсуждается и принимается на педагогическом совете образовательного учреждения. Решение педагогического совета образовательного учреждения утверждается приказом директора.

Обучающимся, не сдавшим зачеты и экзамены в установленные сроки могут быть установлены индивидуальные сроки сдачи экзаменов и зачетов с обязательством ликвидации академической задолженности не позднее одного месяца после начала последующего за экзаменами учебного семестра. В случае если причиной академической задолженности обучающегося являлась болезнь или другая уважительная причина (семейные обстоятельства, стихийные бедствия), документально подтвержденные соответствующим учреждением (органом, организацией), обучающийся получает право посещения занятий последующего учебного семестра до ликвидации академической задолженности в установленные настоящим разделом сроки (не более 1 месяца). В иных случаях обучающийся не допускается к занятиям последующего учебного семестра до ликвидации академической задолженности в установленные настоящим пунктом сроки (не более 1 месяца).

Обучающиеся, не ликвидировавшие академическую задолженность в установленные настоящим пунктом сроки (не более 1 месяца), отчисляются в соответствии с локальным актом образовательного учреждения «Положение о порядке перевода, отчисления и восстановления обучающихся».
Повторная аттестация

Повторно аттестуются обучающиеся, получившие при аттестации неудовлетворительные оценки, а также те, кто был допущен до аттестации с неудовлетворительными годовыми оценками.

Обучающиеся выпускных групп повторную аттестацию по теоретическим предметам обязаны пройти до начала производственной практики, не выпускных групп – до 1 октября текущего года. В эти же сроки проходят аттестацию обучающиеся, не проходившие ее по болезни или другим уважительным причинам.

График проведения повторной аттестации (график ликвидации задолженностей) доводится до сведения обучающихся и их родителей (лицам, их заменяющим).

Результаты повторной аттестации оформляются в ведомости на пересдачу (экзамена, зачета), которая не позднее следующего дня за днем аттестации, сдается в учебную часть.

По окончании повторной аттестации Педагогический совет обсуждает итоги и принимает решение о переводе обучающихся на следующий курс, допуске их к квалификационной аттестации или отчислении. Решение Педагогического совета утверждается приказом директора. Приказ в течение трех дней доводится до сведения обучаемых, их родителей (лиц, их заменяющих).

Обучающимся выпускных групп в целях получения более высокой итоговой оценки по их личному заявлению решением педагогического Совета образовательного учреждения может быть разрешено прохождение повторной аттестации в устной форме не более, чем по двум из дисциплин, изучаемых на предыдущих курсах. Решение педагогического совета образовательного учреждения утверждается приказом директора.

Повторная аттестация обучающегося разрешается не более двух раз. В третий раз дифференцированный зачет (экзамен) по дисциплине принимается комиссией, состоящей из трех человек, которая утверждается приказом директора.
7. ПРОГРАММА ФОРМИРОВАНИЯ УНИВЕРСАЛЬНЫХ УЧЕБНЫХ ДЕЙСТВИЙ
1. Актуальность программы

Общеобразовательная подготовка в пределах образовательной программы среднего профессионального образования (далее - СПО) осуществляется в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования, утвержденным Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г № 413.

Приоритетным направлением новых образовательных стандартов становится реализация развивающего потенциала среднего общего образования, актуальной и новой задачей становится обеспечение развития универсальных учебных действий как собственно психологической составляющей фундаментального ядра содержания образования наряду с традиционным изложением предметного содержания конкретных дисциплин. Важнейшей задачей современной системы образования является формирование универсальных учебных действий, обеспечивающих обучающимся умение учиться, способность личности к саморазвитию и самосовершенствованию путем сознательного и активного присвоения нового социального опыта, а не только освоение обучающимися конкретных предметных знаний и навыков в рамках отдельных дисциплин. При этом знания, умения и навыки рассматриваются как производные от соответствующих видов целенаправленных действий, т. е. они формируются, применяются и сохраняются в тесной связи с активными действиями самих обучающихся.

Качество усвоения знаний определяется многообразием и характером видов универсальных действий. Программа раскрывает целевые установки, принципы, средства и условия формирования УУД и необходима для создания равных возможностей успешности всех обучающихся и обеспечения преемственности образования. Разработка Программы развития универсальных учебных действий позволяет спланировать результаты образовательного процесса, задать критерии и показатели развития обучающихся, необходимые для успешного обучения.

Программа развития УУД направлена на:

· реализацию требований к личностным и метапредметным результатам освоения ФГОС СОО в пределах ОПОП СПО (ППКРС);

· повышение эффективности освоения обучающимися ФГОС СОО в пределах ОПОП СПО (ППКРС), а также усвоения знаний и учебных действий;

· формирование у обучающихся системных представлений и опыта применения методов, технологий и форм организации проектной и учебно-исследовательской деятельности для достижения практико-ориентированных результатов образования;

· формирование навыков разработки, реализации и общественной презентации обучающимися результатов исследования, индивидуального проекта, направленного на решение научной, личностно и (или) социально значимой проблемы.

Структура программы развития универсальных учебных действий (УУД) сформирована в соответствии ФГОС СОО и содержит значимую информацию о характеристиках, функциях и способах оценивания УУД на уровне среднего общего образования, а также описание особенностей, направлений и условий реализации учебно-исследовательской и проектной деятельности.

2. Цели и задачи, включающие учебно-исследовательскую и проектную деятельность обучающихся как средство совершенствования их универсальных учебных действий; описание места Программы и ее роли в реализации требований ФГОС СОО

Программа развития УУД является организационно-методической основой для реализации требований ФГОС СОО к личностным и метапредметным результатам освоения основной образовательной программы. Требования включают:

· освоение межпредметных понятий (например: система, модель, проблема, анализ, синтез, факт, закономерность, феномен) и универсальных учебных действий (регулятивные, познавательные, коммуникативные);

· способность их использования в познавательной и социальной практике;

· самостоятельность в планировании и осуществлении учебной деятельности и организации учебного сотрудничества с педагогами и сверстниками;

· способность к построению индивидуальной образовательной траектории, владение навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности. Программа направлена на:

· повышение эффективности освоения обучающимися образовательной программы среднего общего образования, а также усвоение знаний и учебных действий;

· формирование у обучающихся системных представлений и опыта применения методов, технологий и форм организации проектной и учебно-исследовательской деятельности для достижения практико-ориентированных результатов образования;

· формирование навыков разработки, реализации и общественной презентации обучающимися результатов исследования, индивидуального проекта, направленного на решение научной, личностно и (или) социально значимой проблемы.

Программа обеспечивает:

· развитие у обучающихся способности к самопознанию, саморазвитию и самоопределению; формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значимых социальных и межличностных отношений;

· формирование умений самостоятельного планирования и осуществления учебной деятельности и организации учебного сотрудничества с педагогами и сверстниками, построения индивидуального образовательного маршрута;

· решение задач общекультурного, личностного и познавательного развития обучающихся;

· повышение эффективности усвоения обучающимися знаний и учебных действий,   формирование   научного   типа   мышления,   компетентностей в предметных областях, учебно-исследовательской, проектной, социальной деятельности;

· создание условий для интеграции урочных и внеурочных форм учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся, а также их самостоятельной работы по подготовке и защите индивидуальных проектов;

· формирование навыков участия в различных формах организации учебно-исследовательской и проектной деятельности (творческих конкурсах, научных обществах, научно-практических конференциях, олимпиадах, национальных образовательных программах и др.), возможность получения практико-ориентированного результата;

· практическую направленность проводимых исследований и индивидуальных проектов;

· возможность практического использования приобретенных обучающимися коммуникативных навыков, навыков целеполагания, планирования и самоконтроля;

· подготовку к осознанному выбору дальнейшего образования и профессиональной деятельности.

Цель программы развития УУД — обеспечить организационно-методические условия для реализации системно-деятельностного подхода таким образом, чтобы приобретенные компетенции могли самостоятельно использоваться обучающимися в разных видах деятельности за пределами лицея. 

В соответствии с указанной целью программа развития УУД определяет следующие задачи:

· организацию взаимодействия педагогов, обучающихся и, в случае необходимости, их родителей по совершенствованию навыков проектной и исследовательской деятельности, сформированных на предыдущих этапах обучения, таким образом, чтобы стало возможным максимально широкое и разнообразное применение универсальных учебных действий в новых для обучающихся ситуациях;

· обеспечение взаимосвязи способов организации урочной и внеурочной деятельности обучающихся по совершенствованию владения УУД, в том числе на материале содержания учебных дисциплин;

· включение развивающих задач, способствующих совершенствованию универсальных учебных действий, как в урочную, так и во внеурочную деятельность обучающихся;

· обеспечение преемственности программы развития универсальных учебных действий при переходе от основного общего к среднему общему образованию.

Формирование системы универсальных учебных действий осуществляется с учетом возрастных особенностей развития личностной и познавательной сфер обучающихся. УУД представляют собой целостную взаимосвязанную систему, определяемую общей логикой возрастного развития. Отличительными возрастными особенностями являются: активное формирование чувства взрослости, выработка мировоззрения, убеждений, характера и жизненного самоопределения.

Среднее профессиональное образование — этап, когда все приобретенные ранее компетенции должны использоваться в полной мере и приобрести характер универсальных. Компетенции, сформированные в основной школе на предметном содержании, теперь могут быть перенесены на жизненные ситуации, не относящиеся к учебе в школе.

3. Описание понятий, функций, состава и характеристик универсальных учебных действий и их связи с содержанием отдельных учебных дисциплин и внеурочной деятельностью, а также места универсальных учебных действий в структуре образовательной деятельности

Универсальные учебные действия целенаправленно формируются в дошкольном, школьном, подростковом возрастах и достигают высокого уровня развития к моменту перехода обучающихся на уровень среднего профессионального образования. Помимо полноты структуры и сложности выполняемых действий, выделяются и другие характеристики, важнейшей из которых является уровень их рефлексивности (осознанности). Именно переход на качественно новый уровень рефлексии выделяет этот возраст как особенный этап в становлении УУД.

Для удобства анализа универсальные учебные действия условно разделяют на регулятивные, коммуникативные, познавательные. В целостном акте человеческой деятельности одновременно присутствуют все названные виды универсальных учебных действий. Они проявляются, становятся, формируются в процессе освоения культуры во всех ее аспектах.

Процесс индивидуального присвоения умения учиться сопровождается усилением осознанности самого процесса учения, что позволяет подросткам обращаться не только к предметным, но и к метапредметным основаниям деятельности. Универсальные учебные действия в процессе взросления из средства (того, что самим процессом своего становления обеспечивает успешность решения предметных задач) постепенно превращаются в объект (в то, что может обучающимся рассматриваться, анализироваться, формироваться как бы непосредственно). Этот процесс, с одной стороны, обусловлен спецификой возраста, а с другой - глубоко индивидуален, взрослым не следует его форсировать.

На уровне среднего профессионального образования в соответствии с цикличностью возрастного развития происходит возврат к универсальным учебным действиям как средству, но уже в достаточной степени отрефлексированному, используемому для успешной постановки и решения новых задач (учебных, познавательных, личностных). На этом базируется профессионализация: в процессе получения профессии сформированные универсальные учебные действия позволяют студенту понять свои дефициты с точки зрения компетентностного развития, поставить задачу доращивания компетенций.

Другим принципиальным отличием юношеского возраста от подросткового является широкий перенос сформированных универсальных учебных действий на внеучебные ситуации. Выращенные на базе предметного обучения и отрефлексированные, универсальные учебные действия начинают испытываться на универсальность в процессе пробных действий в различных жизненных контекстах.

К уровню среднего профессионального образования в еще большей степени, чем к уровню основного общего образования, предъявляется требование открытости: обучающимся целесообразно предоставить возможность участвовать в различных дистанционных учебных курсах, проверить себя в гражданских и социальных проектах, принять участие в волонтерском движении и т.п.

Динамика формирования универсальных учебных действий учитывает возрастные особенности и социальную ситуацию, в которых действуют и будут действовать обучающиеся, специфику образовательных стратегий разного уровня (государства, региона, школы, семьи).

При переходе на уровень среднего профессионального образования с получением среднего общего образования важнейшее значение приобретает профессиональное самоопределение обучающихся (при том что по-прежнему важное место остается за личностным самоопределением). Продолжается, но уже не столь ярко, как у подростков, учебное смыслообразование, связанное с осознанием связи между осуществляемой деятельностью и жизненными перспективами. В этом возрасте усиливается полимотивированность деятельности, что, с одной стороны, помогает лицею и обществу решать свои задачи в отношении обучения и развития студентов, но, с другой, создает кризисную ситуацию бесконечных проб, трудностей в самоопределении, остановки в поиске, осуществлении окончательного выбора целей.

Недостаточный уровень сформированности регулятивных универсальных учебных действий к началу обучения на уровне среднего профессионального образования существенно сказывается на успешности обучающихся. Переход на индивидуальные образовательные траектории, сложное планирование и проектирование своего будущего, согласование интересов многих субъектов, оказывающихся в поле действия студентов, невозможны без базовых управленческих умений (целеполагания, планирования, руководства, контроля, коррекции). На уровне среднего профессионального образования регулятивные действия должны прирасти за счет развернутого управления ресурсами, умения выбирать успешные стратегии в трудных ситуациях, в конечном счете, управлять своей деятельностью в открытом образовательном пространстве.

Развитие регулятивных действий тесно переплетается с развитием коммуникативных универсальных учебных действий. Обучающиеся при нормальном развитии осознанно используют коллективно-распределенную деятельность для решения разноплановых задач: учебных, познавательных, исследовательских, проектных, профессиональных. Развитые коммуникативные учебные действия позволяют им эффективно разрешать конфликты, выходить на новый уровень рефлексии в учете разных позиций.

Последнее тесно связано с познавательной рефлексией. Этот возраст является ключевым для развития познавательных универсальных учебных действий и формирования собственной образовательной стратегии. Центральным новообразованием для обучающегося СПО становится сознательное и развернутое формирование образовательного запроса.

Открытое образовательное пространство на уровне среднего профессионального образования является залогом успешного формирования УУД. В открытом образовательном пространстве происходит испытание сформированных компетенций, обнаруживаются дефициты и выстраивается индивидуальная программа личностного роста. Важной характеристикой уровня среднего профессионального образования является повышение вариативности. Студент оказывается в сложной ситуации выбора набора дисциплин, которые изучаются на базовом и профильном уровнях, подготовки к профессиональной деятельности.

4. Типовые задачи по формированию универсальных учебных действий

Основные требования ко всем форматам урочной и внеурочной работы, направленной на формирование универсальных учебных действий на уровне получения среднего общего образования:

· обеспечение возможности самостоятельной постановки целей и задач в предметном обучении, проектной и учебно-исследовательской деятельности обучающихся;

· обеспечение возможности самостоятельного выбора обучающимися темпа, режимов и форм освоения предметного материала;

· обеспечение возможности конвертировать все образовательные достижения обучающихся, полученные вне рамок лицея, в результаты в форматах, принятых в лицее (оценки, портфолио и т. п.);

· обеспечение наличия образовательных событий, в рамках которых решаются задачи, носящие полидисциплинарный и метапредметный характер;

· обеспечение наличия в лицее образовательных событий, в рамках которых решаются задачи, требующие от обучающихся самостоятельного выбора партнеров для коммуникации, форм и методов ведения коммуникации;

· обеспечение наличия в образовательной деятельности событий, требующих от обучающихся предъявления продуктов своей деятельности.

Формирование познавательных универсальных учебных действий Задачи должны быть сконструированы таким образом, чтобы формировать у обучающихся умения:

а)
объяснять явления с научной точки зрения;

б)
разрабатывать дизайн научного исследования;

в)
интерпретировать полученные данные и доказательства с разных позиций
и формулировать соответствующие выводы.

На уровне среднего профессионального образования формирование познавательных УУД обеспечивается созданием условий для восстановления полидисциплинарных связей, формирования рефлексии обучающегося и формирования метапредметных понятий и представлений.

Для обеспечения формирования познавательных УУД на уровне среднего профессионального образования рекомендуется организовывать образовательные события, выводящие обучающихся на восстановление межпредметных связей, целостной картины мира. Например:

· полидисциплинарные и метапредметные погружения и интенсивы;

· методологические и философские семинары;

· образовательные экспедиции и экскурсии;

· учебно-исследовательская работа обучающихся, которая предполагает:

•выбор тематики исследования, связанной с новейшими достижениями в области науки и технологий;

· выбор тематики исследований, связанных с учебными дисциплинами, не изучаемыми в лицее: психологией, социологией, бизнесом и др.;

· выбор тематики исследований, направленных на изучение проблем местного сообщества, региона, мира в целом.

Формирование коммуникативных универсальных учебных действий Принципиальное отличие образовательной среды на уровне среднего профессионального образования — открытость. Это предоставляет дополнительные возможности для организации и обеспечения ситуаций, в которых обучающийся сможет самостоятельно ставить цель продуктивного взаимодействия с другими людьми, сообществами и организациями и достигать ее.

Открытость образовательной среды позволяет обеспечивать возможность коммуникации:

· с обучающимися других образовательных организаций региона, как с ровесниками, так и с детьми иных возрастов;

· представителями местного сообщества, бизнес - структур, культурной и научной общественности для выполнения учебно-исследовательских работ и реализации проектов;

•
представителями власти, местного самоуправления, фондов, спонсорами и др.

Такое разнообразие выстраиваемых связей позволяет обучающимся самостоятельно ставить цели коммуникации, выбирать партнеров и способ поведения во время коммуникации, освоение культурных и социальных норм общения с представителями различных сообществ.

К типичным образовательным событиям и форматам, позволяющим обеспечивать использование всех возможностей коммуникации, относятся:

· комплексные задачи, направленные на решение актуальных проблем, лежащих в ближайшем будущем обучающихся: выбор дальнейшей образовательной или рабочей траектории, определение жизненных стратегий и т.п.;

· комплексные задачи, направленные на решение проблем местного сообщества;

· комплексные задачи, направленные на изменение и улучшение реально существующих бизнес-практик;

· социальные проекты, направленные на улучшение жизни местного сообщества.

·  К таким проектам относятся:

а) участие в волонтерском движении «Доброта согреет душу», самостоятельная организация волонтерских акций;

б)
участие в благотворительных акциях и движениях, самостоятельная организация благотворительных акций;

в)
создание и реализация социальных проектов разного масштаба и
направленности, выходящих за рамки лицея;

•   получение    предметных    знаний    в     структурах, альтернативных образовательной организации:

а)
в заочных и дистанционных курсах;

б)
участие в дистанционных конкурсах и олимпиадах;

в)
самостоятельное освоение отдельных дисциплин и курсов;

г)
самостоятельное освоение дополнительных иностранных языков.


Формирование регулятивных универсальных учебных действий

На уровне СПО с одновременным получением СОО формирование регулятивных УУД обеспечивается созданием условий для самостоятельного целенаправленного действия обучающегося.

Для формирования регулятивных учебных действий целесообразно использовать возможности самостоятельного формирования элементов индивидуальной образовательной траектории. Например:

а)
самостоятельное изучение дополнительных иностранных языков с
последующей сертификацией;

б)
самостоятельное освоение глав, разделов и тем учебных дисциплин;

в)
самостоятельное обучение в заочных и дистанционных курсах;

г)
самостоятельное определение темы проекта, методов и способов его
реализации, источников ресурсов, необходимых для реализации проекта;

д)
самостоятельное взаимодействие с источниками ресурсов: информационными
источниками, фондами, представителями власти и т. п.;

е)
самостоятельное управление ресурсами, в том числе нематериальными;

ж) презентация результатов проектной работы на различных этапах ее
реализации

	Составляющие УУД
	Типовые 

	Личностные  УУД

- личностное самоопределение;

- развитие Я – концепции;

- смыслообразование;

- мотивация, нравственно-этическое оценивание.
	- участие в проектах;

-  творческие задания;

- самооценка события, происшествия;

-  самоанализ.

	Коммуникативные УУД

- планирование и осуществление учебного сотрудничества с преподавателем и сверстниками;

-  постановка вопросов – инициативное сотрудничество в поиске и сборе информации;

- учет позиции партнера;

 -
разрешение конфликтов;

-
управление поведением партнёра контроль, коррекция, оценка его действий;

-
умение с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации;

-
передача информации и отображение предметного содержания.
	-  ролевые игры в рамках тренинга;

- подведение итогов урока;

- мысленное воспроизведение и анализ картины, ситуации, книги, фильма;

- составление задания партнеру;

- отзыв на работу товарища;

- парная работа по выполнению заданий, поиску информации и т.д.
•
групповая работа по созданию проекта, составлению кроссворда и т.д.

•
диалоговое слушание (формулирование вопросов для обратной связи)

•
диспуты, дискуссии,

•
задания на развитие диалогической речи (обсуждение, убеждение, приглашение и т.д.)

•
задания на развитие монологической речи (составление рассказа, описание, объяснение и т.д.)

•
ролевые игры в рамках тренинга

•
групповые игры

	Познавательные УУД

-
самостоятельное выделение и формулирование учебной цели;

-
информационный поиск;

-
знаково-символические действия;

-
структурирование знаний;

-
произвольное и осознанное построение речевого высказывания (устно и письменно);

-
смысловое чтение текстов различных жанров;

-
извлечение информации в соответствии с целью чтения;
	•
задачи и проекты на выстраивание стратегии поиска решения задач

•
задания на нахождение отличий, сравнение, поиск лишнего, упорядочивание, цепочки, оценивание и т.д.

•
задания на поиск информации из разных источников

•
задачи и проекты на проведение эмпирического исследования

•
задачи и проекты на проведение теоретического исследования

•
задачи на смысловое чтение

•
составление схем-опор

•
работа с планом, тезисами, конспектами

•
составление и расшифровка схем , диаграмм, таблиц

•
работа со словарями и справочниками


5. Описание особенностей учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся
Особенности учебно-исследовательской деятельности и проектной работы студентов обусловлены, в первую очередь, открытостью образовательной организации на уровне СПО.

На уровне СПО с получением СОО делается акцент на освоении учебно-исследовательской и проектной работы как типа деятельности, где материалом являются, прежде всего, общеобразовательные учебные дисциплины. На уровне среднего общего образования исследование и проект приобретают статус инструментов учебной деятельности полидисциплинарного характера, необходимых для освоения социальной жизни и культуры.

На уровне СПО с получением СОО проект реализуется самим обучающимся. Они самостоятельно формулируют предпроектную идею, ставят цели, описывают необходимые ресурсы и пр. Начинают использоваться элементы математического моделирования и анализа как инструмента интерпретации результатов исследования.

На уровне СПО сам обучающийся определяет параметры и критерии успешности реализации проекта. Кроме того, он формирует навык принятия параметров и критериев успешности проекта, предлагаемых другими, внешними по отношению к лицею социальными и культурными сообществами.

6. Описание основных направлений учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся

Направлениями проектной и учебно-исследовательской деятельности являются:

· исследовательское;

· инженерное;

· прикладное;

· бизнес-проектирование;

· информационное;

· социальное.

На уровне СПО приоритетными направлениями являются:

· социальное;

· бизнес-проектирование;

· исследовательское;

· инженерное;

· информационное.

7. Планируемые результаты учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся в рамках урочной и внеурочной деятельности

В результате учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающиеся получат представление:

- о философских и методологических основаниях научной деятельности и научных методах, применяемых в исследовательской и проектной деятельности;

-  о таких понятиях, как концепция, научная гипотеза, метод, эксперимент, надежность гипотезы, модель, метод сбора и метод анализа данных;

· о том, чем отличаются исследования в гуманитарных областях от исследований в естественных науках;

· об истории науки;

· о новейших разработках в области науки и технологий;

· о правилах и законах, регулирующих отношения в научной, изобретательской и исследовательских областях деятельности (патентное право, защита авторского права и др.);

- о деятельности организаций, сообществ и структур, заинтересованных в результатах исследований и предоставляющих ресурсы для проведения исследований и реализации проектов (фонды, государственные структуры, краудфандинговые структуры и др.); Обучающийся сможет:

· решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин;
· использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-познавательных задач;
· использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной жизни;
· использовать элементы математического моделирования при решении исследовательских задач;
· использовать элементы математического анализа для интерпретации результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы.
С точки зрения формирования универсальных учебных действий, в ходе освоения принципов учебно-исследовательской и проектной деятельностей обучающиеся научатся:

· формулировать научную гипотезу, ставить цель в рамках исследования и проектирования, исходя из культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе;
· восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем культурном пространстве;
· отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при постановке собственных целей;
· оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), необходимые для достижения поставленной цели;
· находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и реализации проектов в различных областях деятельности человека;
· вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества;
· самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении работы;
· адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков;
· адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ);
•   адекватно    оценивать    дальнейшее    развитие    своего    проекта или исследования, видеть возможные варианты применения результатов.

8. Описание условий, обеспечивающих развитие универсальных учебных действий у обучающихся, в том числе системы организационно-методического и ресурсного обеспечения учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся

Условия реализации основной образовательной программы, в том числе программы развития УУД, должны обеспечить совершенствование компетенций проектной и учебно-исследовательской деятельности обучающихся.

Условия включают:

· укомплектованность образовательной организации педагогическими, руководящими и иными работниками;

· уровень квалификации педагогических и иных работников лицея;

· непрерывность профессионального развития педагогических работников образовательной организации, реализующей образовательную программу СПО.

Педагогические кадры должны имеют необходимый уровень подготовки для реализации программы УУД, что включает следующее:

-  педагоги владеют представлениями о возрастных особенностях обучающихся;

-  педагоги имеют курсы повышения квалификации, посвященные ФГОС; 

- педагоги участвовали в разработке программы по формированию УУД; 

- педагоги могут строить образовательную деятельность в рамках учебной дисциплины в соответствии с особенностями формирования конкретных

УУД;

-  педагоги   осуществляют   формирование   УУД   в   рамках проектной,исследовательской деятельности; 
  -  характер взаимодействия педагога и обучающегося не противоречитпредставлениям об условиях формирования УУД; 

-  педагоги   владеют  методиками   формирующего   оценивания; 
наличиепозиции  тьютора или  педагога,  владеющего  навыками тьюторского

сопровождения обучающихся;

-  педагоги   умеют   применять   инструментарий   для   оценки качестваформирования УУД в рамках одной или нескольких дисциплин.

Наряду с общими можно выделить ряд специфических характеристик организации образовательного пространства образовательной организации СПО, обеспечивающих формирование УУД в открытом образовательном пространстве:

- сетевое   взаимодействие   лицея   с   другими   организациями   СПО идополнительного образования, с учреждениями культуры; 

- обеспечение возможности реализации индивидуальной образовательнойтраектории обучающихся (разнообразие форм получения образования в

данной образовательной организации, обеспечение возможности выбораобучающимся формы получения образования, уровня освоения предметного материала, преподавателя, учебной группы, обеспечения тьюторского сопровождения образовательной траектории обучающегося); 
-обеспечение возможности «конвертации» образовательных достижений, полученных обучающимися в иных образовательных структурах, организациях и событиях, в учебные результаты профессионального образования;

     -привлечение дистанционных форм получения образования (онлайн-курсов, заочных школ, дистанционных университетов) как элемента индивидуальной образовательной траектории обучающихся;

      -привлечение сети Интернет в качестве образовательного ресурса: интерактивные конференции и образовательные события с ровесниками из других городов России и других стран, культурно-исторические и языковые погружения с носителями иностранных языков и представителями иных культур;

-обеспечение   возможности   вовлечения   обучающихся   в проектную деятельность, в том числе в деятельность социального проектирования и социального предпринимательства; 

-обеспечение возможности вовлечения обучающихся в разнообразнуюисследовательскую деятельность;

-обеспечение широкой социализации обучающихся как через реализацию социальных   проектов,   так  и   через   организованную разнообразную социальную  практику:   работу  в  волонтерских  и благотворительных организациях, участие в благотворительных акциях, марафонах и проектах.

Создание   условий   для   развития   УУД   —   это   не   дополнение к образовательной деятельности, а кардинальное изменение содержания, форм и методов, при которых успешное обучение невозможно без одновременного наращивания компетенций. Иными словами, перед обучающимися ставятся такие учебные задачи, решение которых невозможно без учебного сотрудничества со сверстниками  и  взрослыми  (а  также   с  младшими,   если  речь  идет о разновозрастных задачах), без соответствующих управленческих умений, без определенного      уровня      владения информационно-коммуникативными технологиями.

9. Методика и инструментарий оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий

Наряду с традиционными формами оценивания метапредметных образовательных результатов на уровне СПО универсальные учебные действия оцениваются в рамках специально организованных образовательной организацией модельных ситуаций, отражающих специфику будущей профессиональной и социальной жизни (образовательное событие, защита реализованного проекта, представление учебно-исследовательской работы).

Образовательное событие как формат оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий

Во время проведения образовательного события могут быть использованы различные форматы работы участников: индивидуальная и групповая работа, презентации промежуточных и итоговых результатов работы, стендовые доклады, дебаты и т.п.

Основные требования к инструментарию оценки УУД:

· для каждого из форматов работы, реализуемых в ходе оценочного образовательного события, педагогами разрабатывается самостоятельный инструмент оценки; в качестве инструментов оценки использованы оценочные листы, экспертные заключения и т.п.;

· правила проведения образовательного события, параметры и критерии оценки каждой формы работы в рамках образовательного оценочного события доводятся до сведения участников заранее;

· каждому параметру оценки, занесенному в оценочный лист или экспертное заключение, должны соответствовать точные критерии оценки: за что, при каких условиях, исходя из каких принципов ставится то или иное количество баллов;

· на каждом этапе реализации образовательного события при использовании оценочных листов в качестве инструмента оценки результаты одних и тех же участников оценивают не менее двух экспертов одновременно; оценки, выставленные экспертами, в таком случае усредняются;

· в рамках реализации оценочного образовательного события предусматривается возможность самооценки обучающихся и включения результатов самооценки в формирование итоговой оценки. В качестве инструмента самооценки обучающихся использованы те же инструменты (оценочные листы), которые используются для оценки обучающихся экспертами.

Выполнение и защита индивидуального проекта как формат оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий

Результаты выполнения индивидуального проекта отражают:

· сформированность навыков коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, критического мышления;

· способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности;

· сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного применения приобретенных знаний и способов действий при решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных областей;

· способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планирования работы, отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргументации результатов исследования на основе собранных данных, презентации результатов.

Обучающимся предоставляется выбор учебной дисциплины, по которой будет подготовлен индивидуальный проект и тематики проектов.

Обучающимся предоставляется возможность самостоятельно сформулировать тему проекта, обосновав ее необходимость, выбрать интегрированную тематику, основанную на содержании нескольких учебных дисциплин.

Результаты работы по проекту подлежат публичной защите, форма определяется самостоятельно преподавателем.

На защите проекта с обучающимся обсуждаются:

· актуальность проекта;

· положительные эффекты от реализации проекта, важные как для самого автора, так и для других людей;

· ресурсы (как материальные, так и нематериальные), необходимые для реализации проекта, возможные источники ресурсов;

· риски реализации проекта и сложности, которые ожидают обучающегося при реализации данного проекта;

На защите проекта обучающийся представляет свой проект по следующему (примерному) плану:

1. Тема и краткое описание сути проекта.

2. Актуальность проекта.

3. Положительные эффекты от реализации проекта, которые получат как сам автор, так и другие люди.

4. Ресурсы (материальные и нематериальные), которые были привлечены для реализации проекта, а также источники этих ресурсов.

5. Ход реализации проекта.

6. Риски реализации проекта и сложности, которые обучающемуся удалось преодолеть в ходе его реализации.

Проектная работа должна обеспечиваться тьюторским (кураторским) сопровождением. В функцию тьютора (куратора) входит: обсуждение с обучающимся проектной идеи и помощь в подготовке к ее защите и реализации, посредничество между обучающимися и экспертной комиссией (при необходимости), другая помощь.

Регламент проведения защиты проектной идеи и реализованного проекта, параметры и критерии оценки проектной деятельности доводятся до сведения обучающимся заранее. По возможности, параметры и критерии оценки проектной деятельности разрабатываются и обсуждаются с самими обучающимся.

Основные требования к инструментарию оценки сформированности УУД при процедуре защиты проекта:

· для оценки проектной работы создается экспертная комиссия, в которую входят педагоги и представители администрации лицея;

· оценивание производится на основе критериальной модели;

· результаты  оценивания  УУД  в  формате,  принятом образовательной организацией доводятся до сведения обучающихся.

Представление учебно-исследовательской работы как формат оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий

Исследовательское направление работы должно носить выраженный научный характер. Для руководства исследовательской работой обучающихся могут привлекаться преподаватели спецдисциплин.

Исследовательские проекты могут иметь следующие направления:

· естественнонаучные исследования;

· исследования в гуманитарных областях (в том числе выходящих за рамки программы, например в психологии, социологии);

· экономические исследования;

· социальные исследования;

· научно-технические исследования. 

· Требования к исследовательским проектам:

· постановка задачи,

· формулировка гипотезы,

· написание инструментария и регламентов исследования,

· проведение исследования и интерпретация полученных результатов. Для исследований в естественнонаучной, научно-технической, социальной

и экономической областях желательным является использование элементов математического моделирования (с использованием компьютерных программ в том числе).
8. ПРОГРАММА КОРРЕКЦИОННОЙ РАБОТЫ
I. Паспорт программы

	Наименование Программы
	Коррекционно-развивающая программа Шипуновский филиал КГБПОУ «Алейский технологический техникум»

	Основание для

разработки

программы
	Федерального уровня:

•Указ Президента РФ от 7 мая 2018 г. N204 «О национальных целях и стратегических задачах развития Российской Федерации на период до 2024 года» (с изменениями и дополнениями);

•Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. Ш81-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);

•Федеральный закон от 03.05.2012 г. No 46-ФЗ «О ратификации Конвенции о правах инвалидов»

•Федеральный закон от 29 декабря 2012 года, №>273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);

•Постановление Правительства РФ от 26 декабря 2017 г. N1642 «Об утверждении государственной программы Российской Федерации «Развитие образования» (с изменениями и дополнениями);

•Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 ноября 2015 г. N1309 «Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи»(с изменениями и дополнениями); •Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации 18 марта 2014 г. N 06-281);

•Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от19ноября 2013г. №85н «Об утверждении основных требований к оснащению (оборудованию) специальных рабочих мест для трудоустройства инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности»; •Письмо Министерства труда и социальной защиты РФ от 11.12.2015 года, №)16-2/10/П-7704 «О методических рекомендациях по оказанию содействия в поиске подходящей работы выпускникам профессиональных образовательных организаций и образовательных организаций высшего образования, относящимся к категории инвалидов».

	
	Регионального уровня:

• Закон Алтайского края «Об образовании» от 04 сентября 2013года N 56-ЗС

Локальные нормативные акты:

•Устав КГБПОУ «Алейский технологический техникум»;

•Положение «О порядке и правилах приема» 

•Положение «О правилах трудового распорядка для обучающихся лицея»

•Положение «О реализации программы по формированию жизнестойкости»

	Функции программы
	-диагностическая, обеспечивающая получение и использование достоверной, педагогически значимой информации;

-развивающая, направленная на стимулирование положительных изменений в личности обучающихся с ОВЗ и инвалидов, поддержка процессов их самовыражения; 

-эффективности учебно-воспитательного процесса по развитию социокультурной среды лицея;

-интегрирующая, способствующая объединению в единое целое действий педагогов, психолога, медицинских и других работников лицея;

-корректирующая, предполагающая осуществление педагогически целесообразной коррекции поведения, общения и других сторон жизнедеятельности обучающихся с ОВЗ и инвалидов;

-регулирующая, предполагающая упорядочение педагогических процессов с целью формирования личности обучающихся с ОВЗ и инвалидов;

-защитная, направленная на повышение уровня социальной защищенности обучающихся с ОВЗ и инвалидов и нейтрализацию влияния негативных факторов социальной среды.

	Основные участники программы
	Студенты, слушатели, социальный педагог, педагог-организатор,     классные     руководители,     мастера п/о, преподаватели,      руководитель физического воспитания, воспитатели общежития

	Цель

программы
	Создание системы работы по психолого-педагогическому и социальному сопровождению обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов в условиях Шипуновского филиала КГБПОУ «АТТ»

	Задачи программы


	-создание в лицее условий, необходимых для получения среднего профессионального образования и профессиональное обучение инвалидами и лицами с ОВЗ,

их социализации и адаптации;

-повышение уровня доступности образования для инвалидов и лиц с ОВЗ;

-возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ;

-формирование в лицее толерантной социокультурной
среды.

	Ожидаемые

конечные

результаты

реализации

Программы



	· создана система комплексного психолого- медико-педагогического сопровождения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья в освоении профессиональной образовательной программы, коррекции недостатков в физическом и (или) психическом развитии , их социальной адаптации.

· созданы специальные условий обучения и воспитания, позволяющие учитывать особые образовательные потребности обучающихся с ограниченными возможностями здоровья посредством индивидуализации и дифференциации образовательного процесса.

	Важнейшие

целевые

показатели


	Результатом коррекционной работы является достижение ребёнком с ОВЗ планируемых результатов освоения профессиональной образовательной программы и преодоление (компенсация) нарушений в развитии. 

	Основные разработчики


	Осипова Тамара Анатольевна, социальный педагог Шипуновского филиала КГБПОУ «Алейский технологический техникум»

Иванова Светлана Владимировна, воспитатель Шипуновского филиала КГБПОУ «Алейский технологический техникум»

Басманова Антонина Семёновна, воспитатель Шипуновского филиала КГБПОУ «Алейский технологический техникум»

	Сайт    ОУ в

интернете
	profatt.edu22.info

	Система организации контроля за исполнением программы



	Контроль осуществляет заведующий филиалом. 

Координацию деятельности исполнителей осуществляет социальный педагог. Анализ и оценку эффективности исполнения программы, подготовку материалов для выступления на заседаниях совета филиала, педагогического совета, производит воспитательная служба под руководством социального педагога.

	Источники финансирования
	Бюджетные и внебюджетные средства


II. Актуальность проблемы

Обучающиеся с ОВЗ и инвалиды, имеют свои специфические особенности
восприятия, переработки материала, выполнения промежуточных и итоговых
форм контроля знаний. Лекции, практические и семинарские занятия по
большинству дисциплин проводятся совместно. При этом преподаватель должен
уметь гибко перестраивать ход лекционного, семинарского и практического
занятия, адаптировать с учетом потребностей смешанной аудитории как сам
материал, так и способ его подачи. Например, визуальные презентации являются необходимыми для эффективного обучения слабослышащих обучающихся. Незрячие обучающиеся и обучающиеся с остаточным зрением довольно хорошо воспринимают информацию на слух. Поэтому требования к обучающимся с различными образовательными потребностями гибко варьируются внутри одной и той же общей для всех образовательной программе. Эти требования касаются не только выработки вариабельных критериев качества усвоенных знаний с содержательной точки зрения, но также индивидуального (оптимального для конкретного обучающегося) темпа усвоения и способов промежуточного и итогового контроля усвоенных знаний. Как правило, обучающимся с нарушением зрения и ДЦП (испытывающим трудностями в письменном конспектировании) разрешается использовать на лекции диктофон, чтобы дома проработать материал еще раз. Некоторые незрячие и слабовидящие обучающиеся довольно успешно пользуются для конспектирования лекций «ноутбуками».

Большей части обучающимся с ОВЗ трудно делать самостоятельно доклады, публичные выступления, презентации в обычном режиме, поэтому педагоги часто практикуют групповые варианты подготовки семинарской темы занятия и доклада.

Слабослышащие обучающиеся предпочитают письменные варианты промежуточной отчетности и итогового контроля, а инвалидам по зрению и некоторым обучающимся с ДЦП доступны только устные формы отчетности и экзамена.

Для категории обучающихся с ОВЗ важнейшим условием компенсации дефекта является наличие программ, учебников, учебных пособий, материалов для самостоятельной работы в электронном виде.

Во многом учебному процессу помогают различные формы сотрудничества, взаимной поддержки, толерантного отношения друг к другу между обучающимися и обучающимися с ОВЗ и инвалидами. Все это является важнейшими составляющими инклюзивного образования и необходимо для эффективной самореализации в учебном процессе каждого обучающегося.

Специальные условия для получения образования — условия обучения, воспитания и развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ, включающие в себя использование специальных образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих образовательную деятельность, и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных программ инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья.

Термины, определения и используемые сокращения:

В программе используются следующие термины и их определения: 

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физическое лицо, имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования без создания специальных условий. 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функций организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, приводящее к ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его социальной защиты.

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных возможностей.

Индивидуальный учебный план — учебный план, обеспечивающий освоение образовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося.

III. Содержание воспитания

1-ый этап - организационно - диагностический, включает в себя изучениеиндивидуальных возможностей и особенностей лиц с ОВЗ и инвалидов,прогнозирование перспектив их адаптации к образовательному процессу (август- сентябрь).
	№п/п
	Содержание деятельности
	Срок

Реализа-ции
	Ответствен-ный
	Результат

	1.
	Сбор и анализ документов подтверждающих социальный статус, выявление обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ. Индивидуальные беседы, наблюдения, составления социальных паспортов групп
	Август
	Руководители учебных групп,

мед.работник , социальный педагог
	Выявлены обучающиеся инвалиды, лица с ОВЗ

	2.
	Создание и корректировка банка данных обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ, систематическое отслеживание социально -педагогического статуса студентов и его изменения в период обучения
	Сентябрь-июнь
	Социальный педагог
	Оформление личных дел обучающихся инвалидов, зафиксированы данные в социальном паспорте филиала

	3
	Изучение состояния здоровья и возможностей обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ
	Сентябрь, октябрь
	Мед.рботник,

руководители

учебных

групп,

социальный

педагог
	Профилактическая работа. Санитарно –просветительская. Организация диспансеризации

	4
	Изучение личности обучающегося инвалида и лица с ОВЗ (выявление возможных проблем, трудностей, мешающих развитию адаптационного потенциала)
	Сентябрь
	Социальный педагог
	Составлен план работы социального педагога, руководителей учебных групп 

	5
	Изучение семьи (семейных отношений, воспитания)
	Сентябрь
	руководители

учебных

групп
	Взаимодействие с семьями обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ

руководителей учебных групп, социальных педагогов 

	6
	Ознакомление участников образовательного процесса с рекомендациями по работе с обучающимися инвалидами и лицами, имеющими ОВЗ
	Сентябрь
	мед.работник , социальный педагог
	ИМС по адаптации обучающихся нового набора.

	7
	Составление плана сопровождения обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ
	Октябрь
	Социальный педагог
	Составление плана

сопровождения обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ.

	8
	Закрепление за обучающимися инвалидами, лицами с ОВЗ волонтерского сопровождения (тьюторов, из студентов старшекурсников). Социальный патронаж.
	Сентябрь
	Социальный педагог
	Отдел по ВР Определение тьюторов среди студентов старших курсов.


2-ой этап: основной (октябрь-июнь)

	No п.п
	Содержание деятельности
	Срок

реализации
	Ответственный
	Результат

	Психологическое сопровождение

	1.
	Организация и проведение
	Октябрь
	Социальные
	Диагностика

	
	диагностического исследования(изучение уровня социализации обучающегося, контроль динамики развития профессионально-значимых и личностных качеств и т.д. ).
	
	педагоги,

Социальный педагог
	мотивационной сферы,

ведущего стиля учебной деятельности, коммуникативных и

организаторских

склонностей,

способностей к

эмпатии,

стратегии

поведения в

конфликте

	2.
	Организации и проведение ИМС «Портрет первокурсников» и обучающего по работе с обучающимися инвалидами и лицами с ОВЗ (на основе полученных результатов диагностики), способы взаимодействия с ними»
	октябрь
	Социальный педагог
	Выработаны способы и формы работы

	3
	Консультирование педагогов и обучающихся по результатам диагностики, по выбору индивидуально-ориентированных методов и приемов работы с обучающимися.
	В течение всего периода обучения
	Социальный педагог
	Составление индивидуального плана развития

	4
	Помощь родителям в вопросах выбора стратегии воспитания и приемов коррекционного обучения обучающегося инвалида и лица с ОВЗ.
	В течение всего периода обучения
	Социальный педагог
	Разработка тематических родительских собраний.

	5
	Содействие в приобретении обучающимися психологических знаний, умений, навыков необходимых в преодолении трудностей общения, обучения (как для студентов с ОВЗ, так и для остальных студентов).
	В течение всего периода обучения
	Социальный педагог
	Осуществление плановой индивидуальной работы.

	6
	Различные формы просветительской деятельности (лекции, беседы и т.д.).
	В течение всего периода обучения
	Социальный педагог
	Реализация программы деятельности по воспитательной работе

	Социальное сопровождение

	1
	Разрешение конфликтов, проблемных ситуаций на ранних стадиях развития с целью предотвращения серьезных последствий, затрагивающих интересы обучающихся
	В течение всего периода обучения
	Социальный педагог
	Эффективные

способы

разрешения

конфликтных

ситуаций

	
	инвалидов и лиц с ОВЗ

	2
	Помощь обучающимся в

устранении причин, негативно

влияющих на посещаемость и

успеваемость.
	В течение

всего периода

обучения
	Все

участники

образователь

ного процесса
	Постоянный

контроль со

стороны

руководителей учебных групп, социального педагога

	3
	Организация бесплатного

трехразового питания в столовой

лицея обучающихся детей-

инвалидов, лиц с ОВЗ в дни

теоретического и практического

обучения.
	В течении

всего периода

обучения
	Зав. столовой
	Организованное

бесплатное

трехразовое

горячее питание

в столовой

лицея

	Социально-культурное сопровождение

	1
	Организация досуговых

мероприятий для обучающихся

инвалидов и лиц с ОВЗ,

вовлечение их кружковую,

секционную деятельность

В течение всего периода

обучения
	В течение

всего периода

обучения
	Воспитатели, кураторы
	100 %

вовлеченности в

досуговую

деятельность.

	Предметно-образовательное сопровождение

	1
	Привлечение обучающихся к

участию в олимпиадах,

конкурсах, конференций и т.д.
	В течение

всего периода

обучения
	Преподаватели
	Подготовка к

чемпионату

рабочих

профессий




IV. ПРОГРАММА КОРРЕКЦИОННОИ РАБОТЫ

Программа коррекционной работы (ПКР) является неотъемлемым структурным компонентом ОПОП. ПКР разрабатывается для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) — физическое лицо, имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-медико-педагогической комиссией (ПМПК) и препятствующие получению образования без создания специальных условий. Содержание образования и условия организации обучения и воспитания обучающихся с ОВЗ определяются адаптированной образовательной программой, а для инвалидов — индивидуальной программой реабилитации инвалида. Адаптированная образовательная программа — образовательная программа, адаптированная для обучения лиц с ОВЗ с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц.

Программа коррекционной работы на уровне СПО с получением среднего общего образования обязательна в процессе обучения подростков с ОВЗ и инвалидов, у которых имеются особые образовательные потребности, а также обеспечивает поддержку студентов, оказавшихся в трудной жизненной ситуации.

Программа коррекционной работы разрабатывается на весь период освоения ОПОП, имеет четкую структуру и включает несколько разделов.

4.1. Актуальность проблемы

Обучающиеся с ОВЗ и инвалиды, имеют свои специфические особенности восприятия, переработки материала, выполнения промежуточных и итоговых форм контроля знаний. Лекции, практические и семинарские занятия по большинству дисциплин проводятся совместно. При этом преподаватель должен уметь гибко перестраивать ход лекционного, семинарского и практического занятия, адаптировать с учетом потребностей смешанной аудитории как сам материал, так и способ его подачи. Например, визуальные презентации являются необходимыми для эффективного обучения слабослышащих обучающихся. Незрячие обучающиеся и обучающиеся с остаточным зрением довольно хорошо воспринимают информацию на слух. Поэтому требования к обучающимся с различными образовательными потребностями гибко варьируются внутри одной и той же общей для всех образовательной программе. Эти требования касаются не только выработки вариабельных критериев качества усвоенных знаний с содержательной точки зрения, но также индивидуального (оптимального для конкретного обучающегося) темпа усвоения и способов промежуточного и итогового контроля усвоенных знаний. Как правило, обучающимся с нарушением зрения и ДЦП (испытывающим трудностями в письменном конспектировании) разрешается использовать на лекции диктофон, чтобы дома проработать материал еще раз. Некоторые незрячие и слабовидящие обучающиеся довольно успешно пользуются для конспектирования лекций «ноутбуками».

Большей части обучающимся с ОВЗ трудно делать самостоятельно доклады, публичные выступления, презентации в обычном режиме, поэтому педагоги часто практикуют групповые варианты подготовки семинарской темы занятия и доклада.

Слабослышащие обучающиеся предпочитают письменные варианты промежуточной отчетности и итогового контроля, а инвалидам по зрению и некоторым обучающимся с ДЦП доступны только устные формы отчетности и экзамена.

Для категории обучающихся с ОВЗ важнейшим условием компенсации дефекта является наличие программ, учебников, учебных пособий, материалов для самостоятельной работы в электронном виде.

Во многом учебному процессу помогают различные формы сотрудничества, взаимной поддержки, толерантного отношения друг к другу между обучающимися и обучающимися с ОВЗ и инвалидами. Все это является важнейшими составляющими инклюзивного образования и необходимо для эффективной самореализации в учебном процессе каждого обучающегося.

Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ, включающие в себя использование специальных образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих образовательную деятельность, и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных программ инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. Термины, определения и используемые сокращения: В программе используются следующие термины и их определения:

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья -физическое лицо, имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования без создания специальных условий.

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функций организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, приводящее к ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его социальной защиты. Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных возможностей.

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение образовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося.

4.2. Цели и задачи программы коррекционной работы с обучающимися с особыми образовательными потребностями, в том числе с ограниченными возможностями здоровья и инвалидами, на уровне среднего общего образования

В основу программы коррекционной работы положены общие дидактические и специальные принципы общей и специальной педагогики. Общие дидактические принципы включают принцип научности; соответствия целей и содержания обучения государственным образовательным стандартам; соответствия дидактического процесса закономерностям учения; доступности и прочности овладения содержанием обучения; сознательности, активности и самостоятельности обучающихся при руководящей роли педагога; принцип единства образовательной, воспитательной и развивающей функций обучения.

Специальные принципы учитывают особенности обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (принцип коррекционно-развивающей направленности обучения, предполагающий коррекцию имеющихся нарушений и стимуляцию интеллектуального, коммуникативного и личностного развития; системности; обходного пути; комплексности).

Цель программы коррекционной работы — разработать систему комплексной психолого-педагогической и социальной помощи обучающимся с особыми образовательными потребностями, направленной на коррекцию и/или компенсацию недостатков в физическом или психическом развитии для успешного освоения ими основной образовательной программы, профессионального самоопределения, социализации, обеспечения психологической устойчивости.

Цель определяет задачи:

•  выявление особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ, инвалидов, а

также подростков, попавших в трудную жизненную ситуацию; •Sсоздание условий для успешного освоения программы (ее элементов) и прохождения

промежуточной аттестации;

· коррекция (минимизация) имеющихся нарушений (личностных, регулятивных, когнитивных, коммуникативных);

· обеспечение непрерывной коррекционно-развивающей работы в единстве урочной и внеурочной деятельности;

· выявление профессиональных склонностей, интересов подростков с особыми образовательными потребностями; проведение работы по их профессиональному консультированию, профессиональной ориентации, профессиональному самоопределению;

· осуществление консультативной работы с педагогами, родителями, социальными работниками, а также потенциальными работодателями;

· проведение информационно-просветительских мероприятий.

4.3. Перечень и содержание комплексных, индивидуально ориентированных коррекционных мероприятий, включающих использование индивидуальных методов обучения и воспитания, проведение индивидуальных и групповых занятий под руководством специалистов

Направления коррекционной работы - диагностическое, коррекционно-развивающее, консультативное и информационно-просветительское - способствуют освоению обучающимися с особыми образовательными потребностями ОПОП, компенсации имеющихся нарушений развития, содействуют профориентации и социализации студентов. Данные направления раскрываются содержательно в разных организационных формах деятельности лицея.

Характеристика содержания

Диагностическое направление работы включает выявление характера и сущности нарушений у подростков с ОВЗ и инвалидов, определение их особых образовательных потребностей (общих и специфических). Также изучаются особые образовательные потребности обучающихся, попавших в трудную жизненную ситуацию.

Диагностическое направление коррекционной работы в филиале проводят преподаватели и все специалисты (социальный педагог, воспитатели).

Преподаватели осуществляют промежуточную аттестацию обучающихся, в том числе с ОВЗ, определяют динамику освоения ими основной образовательной программы, основные трудности.

Специалисты проводят диагностику нарушений и дифференцированное определение особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ, инвалидов, а также подростков, попавших в трудную жизненную ситуацию, в начале и в конце учебного года. В своей работе специалисты ориентируются на заключение ПМПК о статусе обучающихся с ОВЗ и  индивидуальную программу реабилитации инвалидов (ИПР).

Диагностическая работа включает:

	Задачи (направления деятельности)
	Планируемые результаты
	Виды и формы деятельности, мероприятия

	Медицинская диагностика

	Диагностика отклонений в развитии и анализ причин трудностей адаптации
	Определение уровня развития обучающегося с умеренно ограниченными возможностями здоровья, выявление его резервных возможностей.
	Карта наблюдения, социальный паспорт семьи подростка, акт изучения условий жизни семьи, беседа с родителями, наблюдение руководителя группы


Психолого-педагогическая диагностика

	Комплексный сбор сведений об обучающемся
	Создание банка данных обучающихся, нуждающихся в специализированной помощи
	Тест на определение тревожности по методике Филлипса, анкетирование педагогов

	Социально - педагогическая диагностика

	Изучение социальной ситуации развития и условий семейного воспитания обучающегося
	Получение объективных сведений об обучающемся на основании диагностической информации
	Тест-опросник родительского отношения А. Я. Варга; методики Рене Жиля

	Изучение развития эмоционально-волевой сферы и личностных особенностей обучающихся
	Получение объективной информации об организованности ребенка, умении учиться, особенности личности, уровню знаний по предметам
	проективная методика «Несуществующее животное», тест-опросник Айзенка, опросник Казанцевой Г.Н.

	Изучение уровня социализации ребёнка с умеренно ограниченными возможностями здоровья
	Индивидуальный план работы, соответствующий выявленному уровню развития обучающегося
	Анкета удовлетворенности выбором, «Дифференциально-диагностический опросник», «Коммуникативные и организационные способности» Федоришина, «Карта интересов»


Коррекционно-развивающее направление работы позволяет преодолеть (компенсировать) или минимизировать недостатки психического и/или физического развития подростков, подготовить их к самостоятельной профессиональной деятельности и вариативному взаимодействию в поликультурном обществе. Для этого при необходимости разработки адаптированной образовательной программы специалистами (психологом, социальным педагогом) разрабатываются индивидуально ориентированные рабочие коррекционные программы. Эти программы создаются на дискретные, более короткие сроки (семестр, год), чем весь уровень СПО. Поэтому рабочие коррекционные программы являются вариативным и гибким инструментом ПКР.

Коррекционное направление ПКР осуществляется в единстве урочной и внеурочной деятельности.

В урочной деятельности эта работа проводится частично преподавателями. Целенаправленная реализация данного направления проводится педагогом - психологом. Педагог-психолог проводит коррекционную работу во внеурочной деятельности. Вместе с тем в случае необходимости он присутствует и оказывает помощь на уроке.

С подростками, попавшими в трудную жизненную ситуацию, проводятся занятия с педагогом-психологом по формированию стрессоустойчивого поведения, по преодолению фобий и моделированию возможных вариантов решения проблем различного характера (личностных, межличностных, социальных и др.).

Залогом успешной реализации программы коррекционной работы является тесное сотрудничество всех специалистов и педагогов, а также родителей, представителей администрации, органов опеки и попечительства и других социальных институтов.

Спорные вопросы, касающиеся успеваемости обучающихся с ОВЗ, их поведения, динамики продвижения в рамках освоения основной программы обучения (как положительной, так и отрицательной), а также вопросы прохождения аттестации выносятся на обсуждение на методических комиссиях, педагогических советах.

Коррекционно-развивающая работа включает

	Задачи (направления) деятельности
	Планируемые результаты
	Виды и формы деятельности, мероприятия.

	Психолого-педагогическая работа

	Выбор оптимальных для развития обучающегося коррекционных программ/ методик, методов и приёмов обучения в соответствии с его особыми образовательными возможностями
	Составление индивидуального плана работы
	Программы «Точка опоры», «Навстречу»

	Обеспечение психологического и логопедического сопровождения обучающихся.

Создание условий длясохранения и укрепления здоровья обучающихся с ОВЗ

Развитие навыков критического переосмысления информации, получаемой обучающимся извне


	Позитивная динамика развиваемых параметров
	Психологические занятия: «Я+Ты = Мы», «Безобидный тренинг», «Я умею быть счастливым человеком», «Мы строим мост», «Толерантность в нашей жизни», «Мой Внутренний мир», «В мире людей»; программа «Развитие эмоционально-волевой сферы ребенка»; тренинговые занятия: «Выбери свой путь к успеху»; беседы «Правила успешного общения».

Концепция профилактики
употребления ПАВ в
образовательной среде; программа
А.Г.Макеева «Не допустить беды:
Педагогическая профилактика
наркотизма школьников» 



Консультативное направление работы решает задачи конструктивного взаимодействия педагогов и специалистов по созданию благоприятных условий для обучения и компенсации недостатков студентов с ОВЗ, отбора и адаптации содержания их обучения, прослеживания динамики их развития и проведения своевременного пересмотра и совершенствования программы коррекционной работы; непрерывного сопровождения семей обучающихся с ОВЗ, включения их в активное сотрудничество с педагогами и специалистами.

Консультативное направление программы коррекционной работы осуществляется во внеурочной и внеучебной деятельности мастером производственного обучения, куратором группы и специалистами: педагогом- психологом, социальным педагогом.

Мастер производственного обучения, куратор группы проводит консультативную работу с родителями обучающихся. Данное направление касается обсуждения вопросов успеваемости и поведения подростков, выбора и отбора необходимых приемов, способствующих оптимизации его обучения. В отдельных случаях педагог может предложить методическую консультацию в виде рекомендаций (по изучению отдельных разделов программы).

Педагог-психолог проводит консультативную работу с педагогами, администрацией и родителями. Работа с педагогами касается обсуждения проблемных ситуаций и стратегий взаимодействия. Работа педагога-психолога с администрацией включает просветительскую и консультативную деятельность.

Работа педагога-психолога с родителями ориентирована на выявление и коррекцию имеющихся у студентов проблем — академических и личностных. Кроме того, педагог-психолог принимает активное участие в работе по профессиональному самоопределению обучающихся с особыми образовательными потребностями.

Консультативная работа включает:
	Задачи (направления) деятельности


	Планируемые результаты


	Виды и формы
деятельности,
мероприятия

	Консультирование педагогических работников


	Рекомендации по основным направлениям работы с обучающимися, единые для всех участников образовательного процесса
	Индивидуальные, групповые, тематические консультации



	Консультирование
обучающихся по выявленным
проблемам, оказание помощи
	Помощь в адаптации и социализации при обучении профессии, в общежитии.
	Индивидуальные, групповые, тематические

консультации

	Консультирование родителей
по вопросам выбора стратегии
воспитания обучающегося с
ограниченными
возможностями здоровья
	Выработка режима дня, организация досуга, занятия спортом, выбор хобби обучающегося и др
	Индивидуальные, групповые, тематические консультации




Информационно-просветительское направление работы способствует расширению представлений всех участников образовательных отношений о возможностях людей с различными нарушениями и недостатками, позволяет раскрыть разные варианты разрешения сложных жизненных ситуаций.

Данное направление специалисты реализуют на методических комиссиях, инструктивно-методических совещаниях, родительских собраниях, педагогических советах в виде сообщений, презентаций и докладов, а также психологических тренингов. 
Информационно-просветительская работа включает:
	Задачи (направления) деятельности
	Планируемые результаты
	Виды и формы деятельности, мероприятия.

	Информирование родителей (законных представителей) по медицинским, социальным, правовым и другим вопросам
	Повышение уровня

компетентности
	Организация работы сайта лицея, библиотеки, проведение лекций и бесед: «Осторожно: компьютерные игры», «Три ступеньки, ведущие вниз», «Моя безопасность на каникулах», «Правила дорожного движения для пешехода», «УК и КоАП РФ: преступления и правонарушения несовершеннолетних», «Рациональное питание», «Служба «101» и др.;

информационные стенды («Телефон доверия», «Мой здоровый образ жизни» и др.); печатные материалы (памятки, опросники); родительские собрания: «Подростковый суицид - причины и пути решения проблемы»; «Как помочь обучающимся успешно пройти итоговые испытания?»

	просвещение

педагогических работников по вопросам развития, обучения и воспитания обучающихся данной категории


	 Повышение уровня

компетентности


	«Развитие познавательной активности
обучающихся», «Курение, алкоголизм,
наркомания как социальные проблемы»,
лектории для педагогов: «Особенности
переходного возраста»; ««Причины
подростковой агрессивности»,
«Вовлечение несовершеннолетних в
преступные деяния», «Неформальные
молодежные объединения», «Движение -
залог здоровья»



4.4. Система комплексного психолого-медико-социального сопровождения и поддержки обучающихся с особыми образовательными потребностями, в том числе с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов

Одним из основных механизмов реализации коррекционной работы является оптимально выстроенное взаимодействие специалистов лицея, обеспечивающее системное сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья специалистами различного профиля в образовательном процессе. Такое взаимодействие включает: Взаимодействие педагогического коллектива ПОО включает:

· комплексность в определении и решении проблем обучающегося, предоставлении ему специализированной квалифицированной помощи;

· многоаспектный анализ личностного и познавательного развития обучающегося;

· составление комплексных заданий общего развития и коррекции отдельных сторон учебно-познавательной, речевой, эмоционально-волевой и личностной сфер обучающегося.

Психолого-медико-социальная помощь оказывается обучающимся на основании заявления или согласия в письменной форме их родителей (законных представителей). Необходимым условием являются рекомендации ПМПК и наличие ИПР (для инвалидов).

Комплексное психолого-медико-социальное сопровождение и поддержка обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, инвалидов и студентов, попавших в сложную жизненную ситуацию, обеспечиваются специалистами филиала (социальным педагогом), регламентируются локальными нормативными актами КГБПОУ «Алейский технологический техникум», его уставом; реализуются преимущественно во внеурочной деятельности.

Тесное взаимодействие специалистов при участии педагогов филиала, представителей администрации и родителей (законных представителей) является одним из условий успешности комплексного сопровождения и поддержки обучающихся.

Медицинская поддержка и сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья в образовательной организации осуществляются медицинским работником на основании договора на оказание медицинских услуг с КГБУЗ «Шипуновская  ЦРБ».

Социально-педагогическое сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья в лицее осуществляет социальный педагог. Деятельность социального педагога направлена на защиту прав всех обучающихся, охрану их жизни и здоровья, соблюдение их интересов; создание для студентов комфортной и безопасной образовательной среды. Социальный педагог участвует в проведении профилактической и информационно-просветительской работы по защите прав и интересов обучающихся с ОВЗ, в выборе профессиональных склонностей и интересов. Социальный педагог взаимодействует со специалистами организации, с мастерами производственного обучения, кураторами групп, в случае необходимости - с медицинским работником, а также с родителями (законными представителями), специалистами социальных служб, органами исполнительной власти по защите прав детей.

Психологическое сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья осуществляется в рамках реализации основных направлений психологической службы лицея.

Педагог-психолог проводит занятия по комплексному изучению и развитию личности студентов с ограниченными возможностями здоровья. Кроме того, одним из направлений деятельности педагога-психолога на данном уровне обучения является психологическая подготовка студентов к прохождению промежуточной аттестации.

Работа организовывается фронтально, индивидуально и в мини-группах. Основные направления деятельности педагога-психолога состоят в проведении психодиагностики; развитии и коррекции эмоционально-волевой сферы обучающихся; совершенствовании навыков социализации и расширении социального взаимодействия со сверстниками (совместно с социальным педагогом); разработке и осуществлении развивающих программ; психологической профилактике, направленной на сохранение, укрепление и развитие психологического здоровья обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.

Помимо работы с обучающимися педагог-психолог проводит консультативную работу с педагогами, администрацией и родителями по вопросам, связанным с обучением и воспитанием обучающихся. Кроме того, в течение года социальный педагог осуществляет информационно-просветительскую работу с родителями и педагогами. Данная работа включает чтение лекций, проведение обучающих семинаров и тренингов.

Ориентируясь на заключения ПМПК, определяются ключевые звенья комплексных коррекционных мероприятий и необходимость вариативных индивидуальных планов обучения обучающихся с ОВЗ и подростков, попавших в трудную жизненную ситуацию.

Реализация системы комплексного психолого-медико-социального сопровождения и поддержки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья предусматривает создание специальных условий: организационных, кадровых, психолого-педагогических, программно-методических, материально-технических, информационных.

Организационные условия

Программа коррекционной работы предусматривает различные варианты специального сопровождения обучающихся. Это могут быть формы обучения в обычной группе, в интегрированной группе; по общей образовательной программе основного профессионального образования или по индивидуальной программе; с использованием дистанционной формы обучения.

Психолого-педагогическое обеспечение включает:

· дифференцированные условия (оптимальный режим учебных нагрузок);

· психолого-педагогические условия (учёт индивидуальных особенностей обучающегося; соблюдение комфортного психоэмоционального режима; использование современных педагогических технологий);

· специализированные условия (использование специальных методов, приёмов, средств обучения, ориентированных на особые образовательные потребности обучающихся; дифференцированное и индивидуализированное обучение с учётом специфики нарушения здоровья обучающегося; комплексное воздействие на обучающегося, осуществляемое на индивидуальных и групповых коррекционных занятиях);

· здоровьесберегающие условия (укрепление физического и психического здоровья, профилактика физических и психологических перегрузок обучающихся);

· участие всех обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, независимо от степени выраженности нарушений их развития, вместе с нормально развивающимися обучающимися в воспитательных, культурно-развлекательных, спортивно-оздоровительных и иных досуговых мероприятиях.

Программно-методическое обеспечение

В процессе реализации программы коррекционной работы используются рабочие коррекционно-развивающие программы социально-педагогической направленности, диагностический и коррекционно-развивающий инструментарий, необходимый для осуществления профессиональной деятельности педагога - психолога, социального педагога.

Кадровое обеспечение

Педагогические работники Шипуновского филиала КГБПОУ «Алейский технологический техникум» имеют чёткое представление об особенностях психического и физического развития обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, о методиках и технологиях организации образовательного и реабилитационного процессов. Уровень квалификации работников образовательного учреждения для каждой занимаемой должности соответствует квалификационным характеристикам по соответствующей должности. В филиале работает социальный педагог. Взаимодействие между специалистами осуществляется в рамках педсоветов, методических объединений, совещаниях при директоре.

Материально-техническое обеспечение Для консультаций и занятий с социальным педагогом и педагогом-психологом активно используются ресурсы: библиотека, компьютерный класс, интернет-ресурсы.

Информационное обеспечение

Для реализации программы создана необходимая информационная образовательная среда, которая включает доступ обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, родителей (законных представителей), педагогов к сетевым источникам информации, к информационно-методическим фондам, к методическим пособиям и рекомендациям по всем направлениям и видам деятельности, наглядным пособиям, мультимедийным, аудио- и видеоматериалам.
Социальный педагог осуществляет комплекс мероприятий по воспитанию, образованию, развитию и социальной защите личности, изучает психолого-медико-педагогические особенности личности воспитанников и ее микросреды, условия жизни, выявляет интересы и потребности, трудности и проблемы, конфликтные ситуации, отклонения в поведении обучающихся и своевременно оказывает им социальную помощь и поддержку.

В документах социально-педагогической службы сосредоточены сведения о каждом обучающемся, состоящем на различных видах учета и контроля. Основная задача социального педагога - помочь подросткам в преодолении трудностей социализации.

Социальный педагог проводит цикл бесед по охране прав ребенка, которые включают ознакомление с основными положениями «Конвенции о правах ребенка», с отдельными статьями Гражданского и Уголовного кодексов Российской Федерации, Кодекса о браке и семье; устраивают встречи-беседы с врачами-наркологами, сотрудниками полиции, сотрудниками церкви. Медицинская служба готовит беседы о проблемах курения, алкоголизма, наркомании, о соблюдении правил личной гигиены, санитарно-гигиенических норм.

Результатом реализации указанных требований является создание комфортной развивающей образовательной среды.

Филиал осуществляет деятельность службы комплексного психолого-медико-социального сопровождения и поддержки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья на основе сетевого взаимодействия с различными организациями: медицинскими учреждениями; центрами психолого-педагогической, медицинской и социальной помощи и др.

4.5. Механизм взаимодействия, предусматривающий общую целевую и стратегическую направленность работы педагогов, специалистов в области коррекционной и специальной педагогики, специальной психологии, медицинских работников

В ходе реализации ПКР в сетевой форме несколько организаций, осуществляющих образовательную деятельность, совместно разрабатывают и утверждают программы, обеспечивающие коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию (их вид, уровень, направленность).

Коррекционная работа реализуется при освоении содержания ОПОП в учебной урочной деятельности. Преподаватель ставит и решает коррекционно-развивающие задачи на каждом уроке, с помощью специалистов осуществляет отбор содержания учебного материала (с обязательным учетом особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ), использует специальные методы и приемы.

Коррекционные занятия со специалистами являются обязательными и проводятся по индивидуально ориентированным рабочим коррекционным программам в учебной внеурочной деятельности.

Коррекционная работа во внеучебной деятельности осуществляется по плану воспитательной работы в разных направлениях опосредованно стимулирующих и корригирующих развитие студентов с ОВЗ:

- отношения обучающихся к России как к Родине (Отечеству) (включает подготовку кпатриотическому служению);

· отношения обучающихся с окружающими людьми (включает подготовку к общению со сверстниками, старшими и младшими);

· отношения обучающихся к семье и родителям (включает подготовку личности к семейной жизни);

· отношения обучающихся к закону, государству и к гражданскому обществу (включает подготовку личности к общественной жизни);

· отношения обучающихся к себе, своему здоровью, к познанию себя, самоопределению и самосовершенствованию (включает подготовку к непрерывному образованию в рамках осуществления жизненных планов);

· отношения обучающихся к окружающему миру, к живой природе, художественной культуре (включает формирование у обучающихся научного мировоззрения);

· трудовых и социально-экономических отношений (включает подготовку личности к трудовой деятельности).

Специалисты и педагоги с участием самих обучающихся с ОВЗ и их родителей (законных представителей) в случае необходимости разрабатывают индивидуальные учебные планы с целью развития потенциала студентов.

4.6. Планируемые результаты работы с обучающимися с особыми образовательными потребностями, в том числе с ограниченными возможностями здоровья и инвалидами

В итоге проведения коррекционной работы обучающиеся с ОВЗ в достаточной мере осваивают основную образовательную программу ФГОС СОО.

Результаты обучающихся с особыми образовательными потребностями на уровне среднего образования демонстрируют готовность к профессиональному образованию и достаточные способности к самопознанию, саморазвитию, самоопределению.

Планируется преодоление, компенсация или минимизация имеющихся у обучающихся нарушений;      совершенствование     личностных,      регулятивных,      познавательных и коммуникативных    компетенций,    что    позволит    обучающимся    освоить основную образовательную программу, успешно пройти промежуточную аттестацию. Личностные результаты:

· сформированная мотивация к труду;

· ответственное отношение к выполнению заданий;

· адекватная самооценка и оценка окружающих людей;

· сформированный самоконтроль на основе развития эмоциональных и волевых качеств;

- умение вести диалог с разными людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

-
понимание ценностей здорового и безопасного образа жизни, наличие потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

-
понимание и неприятие вредных привычек (курения, употребления алкоголя, наркотиков);

-
осознанный выбор будущей профессии и адекватная оценка собственных возможностей по реализации жизненных планов;

-
ответственное отношение к созданию семьи на основе осмысленного принятия ценностей семейной жизни.

Метапредметные результаты:

-
продуктивное общение и взаимодействие в процессе совместной деятельности, согласование позиции с другими участниками деятельности, эффективное разрешение и предотвращение конфликтов;

-
овладение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;

-
самостоятельное (при необходимости - с помощью) нахождение способов решения практических задач, применения различных методов познания;

-
ориентирование в различных источниках информации, самостоятельное или с помощью; критическое оценивание и интерпретация информации из различных источников;

-
овладение языковыми средствами, умениями их адекватного использования в целях общения, устного и письменного представления смысловой программы высказывания, ее оформления;

-
определение назначения и функций различных социальных институтов. Предметные результаты должны обеспечивать возможность дальнейшего успешного профессионального обучения и/или профессиональной деятельности обучающихся с ОВЗ. Обучающиеся с ОВЗ достигают предметных результатов освоения основной образовательной программы на различных уровнях (базовом, профильном) в зависимости от их индивидуальных способностей, вида и выраженности особых образовательных потребностей, а также успешности проведенной коррекционной работы.

На базовом уровне обучающиеся с ОВЗ овладевают общеобразовательными и общекультурными компетенциями в рамках предметных областей ОПОП общеобразовательного цикла.

На профильном уровне студенты с ОВЗ достигают предметных результатов путем более глубокого, чем это предусматривается базовым курсом, освоения основ наук, систематических знаний и способов действий, присущих данному учебной дисциплине.

Учитывая разнообразие и вариативность особых образовательных потребностей обучающихся, а также различную степень их выраженности, прогнозируется достаточно дифференцированный характер освоения ими предметных результатов.

Предметные результаты:

-
освоение программы учебных дисциплин на профильном уровне при сформированной учебной деятельности и высоких познавательных и/или речевых способностях и возможностях;

-
освоение программы учебных дисциплин на базовом уровне при сформированной в целом учебной деятельности и достаточных познавательных, речевых, эмоционально-волевых возможностях.

Промежуточная аттестация является логическим завершением освоения обучающимися с ОВЗ образовательных программ.
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