АННОТАЦИЯ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ПО ПРОФЕССИИ

19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 01. Основы микробиологии,  
санитарии и гигиены в пищевом производстве
1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
1.1. Область применения рабочей программы

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве является частью образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.17    Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий  19.00.00.  промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих:  дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины студент должен:

уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

знать:

основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

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

правила личной гигиены работников пищевых производств;

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

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студента 51 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 34 часа;

самостоятельной работы студента 17 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	51

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	34

	в том числе:
	-

	     лабораторные работы не предусмотрены
	-

	     практические занятия
	8

	     контрольные работы
	3

	Самостоятельная работа (всего)
	17
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 03 

Техническое  оснащение  и организация рабочего места

1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 Техническое оснащение и организация рабочего места
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности профессии (профессиям) СПО 19.01.17 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 19.00.00. Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
общеобразовательный цикл
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь:

- организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

- подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

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

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

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания;
В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать:

- характеристики основных типов организации общественного питания;

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

- учет сырья и готовых изделий на производстве;

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

- правила их безопасного использования;

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции
1.4.  Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студентов  51 час, в том числе:

    обязательной аудиторной учебной нагрузки 34 часа

   в т ч  лабораторно практических занятий   16 часов

    самостоятельной работы студентов  17 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	51

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:
	

	     лабораторные  и практические занятия
	16

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа студентов (всего)
	17

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом))
	-

	   Подготовка докладов по теме: 

«Классификация теплового оборудования» 

Разработка мини – доклада «Сервировка столов»

Подготовка реферата с компьютерной презентацией

 « Хранение сырья, полуфабрикатов, готовых блюд»
Работа с документацией по охране труда ( изучение  инструкций по безопасной эксплуатации оборудования) и размещению оборудования на предприятиях общественного питания

Составление меню со свободным выбором блюд

Заполнение журнала бракераж блюд

Способы сворачивания салфеток

Проработка конспектов и лекций по параграфам дисциплины

	2

2

  2

  2

 2

2

2

3
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 04 Экономические и правовые 

основы  производственной деятельности

1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04 Экономические и правовые 

основы  производственной деятельности

 название дисциплины

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) 19.01.07 Повар, кондитер,  укрупненная группа  19.00.00  Промышленная экология и биотехнологии.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном и профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки по профессиям рабочих: 16675 Повар. Опыт работы не требуется.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих:  дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

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

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь:

· ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;
·  применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 
· защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;
В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать:

· принципы рыночной экономики; 
· организационно-правовые формы организаций; 
· основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 
· механизмы формирования заработной платы; 
· формы оплаты труда.
 1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
     максимальной учебной нагрузки студента 51 час, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 34 часа;

самостоятельной работы студента 17 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	51

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	-

	    практические занятия
	6

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа студента (всего)
	17

	в том числе:
	

	Подготовка презентации по теме: «Юридические лица. Понятие и признаки юридического лица. Виды юридических лиц».
	2

	Выполнение индивидуального задания по теме: «Договор купли-продажи. Договор розничной купли-продажи. Договор поставки. Договор аренды. Договор подряда».
	4

	 Подготовка презентации по теме: «Понятие и системы заработной платы. Правовое регулирование заработной платы». 
	2

	Выполнение индивидуального задания по теме: «Тарифная система, надбавки и доплаты. Порядок выплаты заработной платы».
	2

	Подготовка сообщения  по теме: «Порядок привлечения работника к дисциплинарной ответственности. Порядок обжалования и снятия дисциплинарных взысканий».
	1

	Выполнение индивидуального задания по теме: «Материальная ответственность работодателя за ущерб, причиненный работнику. Виды ущерба, возмещаемого работнику и порядок возмещения ущерба».
	2

	Выполнение индивидуального задания по теме: «Понятие и механизмы возникновения коллективных трудовых споров: примирительная комиссия, посредник, трудовой арбитраж».
	2

	Подготовка презентации по теме: «Понятие административного права. Субъекты административного права. Административные правонарушения. Виды административных взысканий»
	2
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Рабочая программа

учебной дисциплины

ОП.05  Безопасность жизнедеятельности
1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.05  Безопасность жизнедеятельности 
1.1. Область применения программы
Программа профессиональной дисциплины может быть использована для подготовки специалистов по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников строительной отрасли на базе основного общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
Общепрофессиональный цикл 

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

· организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;

· предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

· использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; применять первичные средства пожаротушения;

· ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии;

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

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

· оказывать первую помощь пострадавшим;
В результате освоения дисциплины студент должен знать:

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

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

· основы военной службы и обороны государства;

· задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

· способы защиты населения от оружия массового поражения;

· меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

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

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

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

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
     максимальной учебной нагрузки студента 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 32 часов;

самостоятельной работы студента  16 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	0

	     практические занятия
	6

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа студентов (всего)
	16
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов
1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов

1.1.Область применения программы

 Рабочая программа профессионального модуля является частью образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС по профессии СПО19.01.17  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК1.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК1.2.Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной переподготовке кадров для индустрии питания по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:

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

иметь практический опыт:

 обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

уметь:

проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

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

обрабатывать различными методами овощи и грибы;

нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

знать:

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

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

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;

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

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

- правила проведения бракеража;

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

- правила хранения овощей и грибов;

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

1.3. Количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:

всего                                                                                        –    часов,  включая:

максимальной учебной нагрузки студента                         – 159 часов, включая:

  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента    –34часа;

в том числе лабораторно-практические занятия               -12 часов

  самостоятельной работы студента                            – 17 часов;

учебной и производственной практики                                 -  108часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД)  Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

	ПК1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов

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

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

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

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

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

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

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов.

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования 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 студентов, 

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 1
	Раздел 1.  Технологический процесс кулинарной обработки, нарезки, формовки традиционных видов овощей, плодов и грибов
	39
	14
	6
	7
	18
	-

	ПК 2
	Раздел 2.  Технологический процесс приготовления и оформления основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов
	66
	20
	6
	10
	36
	-

	
	Производственная практика, часов(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	54
	-
	54

	
	Всего:
	143
	34
	12
	17
	54
	54


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля – является частью рабочей образовательной программы среднего профессионального образования -  программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):   Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

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

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

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.                                                                                ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной переподготовке работников. 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

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

уметь:

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

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

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

знать:

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

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

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

- правила проведения бракеража;

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

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

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

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –        часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки студента –195 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 34часа;
в том числе лабораторно-практические занятия-12 часов
самостоятельной работы студента – 17 часов;

учебной и производственной практики –144 часа.
· 2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами  видом профессиональной деятельности ПМ 02  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

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

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

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

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




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



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

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

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

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

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

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

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля МДК 02.01
	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 студента
	Самостоятельная работа студента, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,



	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторно-практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 2. 1
	Раздел ПМ 1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

	10
	2
	1
	2
	6
	

	ПК 2.2
	Раздел ПМ 2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	29
	14
	4
	3
	12
	

	ПК 2.3
	Раздел ПМ 3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
	21
	6
	2
	3
	12
	

	ПК 2.4
	Раздел ПМ 4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	41
	7
	1
	4
	30
	

	ПК 2.5
	Раздел ПМ 5.   Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.


	21
	4
	2
	5
	12
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	1
	
	
	
	

	
	Производственная практика, часов 
	72
	
	

	
	Всего:
	195
	34
	12
	17
	72
	72


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03 Приготовление супов и соусов
                                                         1. паспорт  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03. приготовление супов и соусов
1.1. Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03  – является частью рабочей образовательной программы среднего профессионального образования -  программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям)  СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Готовить бульоны и отвары.

2. Готовить простые супы.

3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

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

иметь практический опыт: приготовления основных супов и соусов 
уметь:

· проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам;

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

· использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов

· оценивать качество готовых блюд;

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

знать:

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

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

· правила безопасного использования и, последовательность выполнения

технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;

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

1.3. Количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля:

всего – 195 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки студентов – 51 час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов– 34 часа;

самостоятельной работы студентов – 17 часов;

учебной и производственной практики – 144 часа.
2. Результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися  видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление супов и соусов с учетом потребностей различных категорий потребителей, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1
	Готовить бульоны и отвары.



	ПК 3.2
	Готовить простые супы.

	ПК 3.3 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.

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



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

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.



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



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


3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ 03 Приготовление супов и соусов
	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 студентов
	Самостоятельная работа студентов, 

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 1
	Раздел 1. Приготовление бульонов и отваров
	25
	4
	2
	3
	18
	0

	ПК 2
	Раздел 2. Приготовление основных супов
	37
	13
	4
	6
	18
	0

	ПК 3
	Раздел 3. Приготовление компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.
	28
	6
	2
	4
	18
	0

	ПК 4
	Раздел 4. Приготовление основных холодных и горячих соусов.
	         33
	11
	4
	4
	18
	0

	
	Производственная практика, часов 
	72

	
	         72

	
	Всего:
	     195
	34
	12
	          17
	72
	        72


Рабочая программа

профессионального модуля

ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы

1. паспорт  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы.

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 04 (далее – рабочая программа) – является частью рабочей образовательной программы среднего профессионального образования -  программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из рыбы.  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1.  Производить обработку рыбы с костным скелетом.

2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 

 3.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт:

обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

уметь:

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

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

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы

оценивать качество готовых блюд;

знать:

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

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

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

правила проведения бракеража;

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

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

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

1.3. Количество часов на освоение ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы:

всего –  261 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки –  81 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки  –54   часа;

самостоятельной работы  –27часов;

учебной и производственной практики – 180 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами  видом профессиональной деятельности , в том числе  Приготовление блюд из рыбы.  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1
	 Производить обработку рыбы с костным скелетом.



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

	ПК 4.3 
	 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой

для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности.

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

	ОК 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением

полученных профессиональных знаний (для юношей).




3. СТРУКТУРА и ПРИМЕРНОЕ содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы. 
	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 студента
	Самостоятельная работа студента, 

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 1
	Раздел 1 Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	36
	9
	4
	9
	18
	-

	ПК 2
	Раздел 2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.  
	51
	12
	8
	9
	30
	-

	ПК 3
	Раздел 3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	102
	     33
	12
	9
	60
	-

	
	Производственная практика,
	72


	
	72

	
	Всего:
	261
	54
	18
	27
	108
	72


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 05 Приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 05 Приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля  – является частью рабочей образовательной программы среднего профессионального образования -  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):   Приготовление блюд из мяса и домашней птицы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
- производить подготовку полуфабрикатов  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы

- производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

- готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов

- готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной переподготовке работников.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- обработки сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;

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

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

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

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству; 

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

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

1.3.  Количество часов на освоение  программы профессионального модуля

всего                                                                                        -       273    –   часа, 
 включая: максимальной учебной нагрузки студента                        – 81  час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента                      – 54часа;

самостоятельной работы студента                                                       – 27 часов;

учебной и производственной практики                                             – 192 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД)   Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	Производить подготовку полуфабрикатов  из мяса, мясных продуктов и домашней птицы

	ПК 2.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

	ПК 3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов

	ПК 4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы

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

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

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

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

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

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

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


3. СТРУКТУРА и  содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Коды

профессиональныхкомпетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка студента
	Самостоятельная работа студента, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторно- практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 5.1 ПК 5.2
	Раздел 1. Подготовка, обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	85
	30
	8
	13
	42
	

	ПК5. 3 ПК 5.4
	Раздел 2.Приготовление и оформление простых блюд из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	104
	24
	10
	14
	66
	

	
	Производственная практика, часов
	84
	
	84

	
	Всего:
	273
	54
	18
	27
	108
	84


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 06 Приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 06.01. приготовлеНИе и оформление ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

2. Готовить и оформлять салаты.

3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

 Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной переподготовке кадров для индустрии питания по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент  в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· подготовки гастрономических продуктов;

· приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

уметь:
· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

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

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

· оценивать качество холодных блюд и закусок;

· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

      знать: 

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

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

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

· правила проведения бракеража;

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

· требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты оформления;

· температуру подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего –    час, в том числе: 195часов
максимальной учебной нагрузки студента– 51 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 34часа;

самостоятельной работы студента  – 17 часа;

учебной и производственной практики –  144 часа.

· 2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление и оформление холодных блюд и закусок с учетом потребностей различных категорий потребителей, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6. 1
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 6. 2
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 6. 3 
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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

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

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

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

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

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

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
3.1. Тематический план профессионального модуля 

	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 студента
	Самостоятельная работа студента, 

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 6.1,

 ПК 6.3
	Раздел 1. Приготовление  и оформление холодных закусок.
	55
	17
	6
	8
	30
	-

	ПК 6.2, 

ПК 6.4
	Раздел 2. Приготовление  и оформление холодных блюд.
	68
	17
	6
	9
	42
	-

	
	Производственная практика, часов 
	72

	
	72

	
	Всего:
	195
	34
	12
	17
	72
	72


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 07 Приготовление сладких блюд и напитков
1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 07 приготовление СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление сладких блюд и напитков и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 7. 1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7. 2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7. 3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной переподготовке кадров для индустрии питания по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт: приготовления сладких блюд и напитков

      уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

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

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

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

· оценивать качество готовых блюд;

       знать:

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

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

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

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, 

· правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

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

· требования к качеству сладких блюд и напитков; 

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

1.3.  Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 195 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки студента – 51 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента– 34 часа;

самостоятельной работы  студента – 17 часов;

учебной и производственной практики – 144 часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление сладких блюд и напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7. 1
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 7. 2
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3 
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

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

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

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

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

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

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 07.01

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	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 студента
	Самостоятельная работа студента, 

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 7. 1
	Раздел 1. Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд.
	84
	22
	8
	8
	54
	0

	ПК 7. 2, ПК 7. 3
	Раздел 2. Приготовление и оформление  простых горячих и холодных напитков.
	39
	12
	4
	9
	18
	0

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	72


	
	72

	
	Всего:
	195
	34
	12
	17
	72
	72


Рабочая программа

  профессионального модуля 08

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛя

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 08 (далее – рабочая программа) – является частью рабочей образовательной программы среднего профессионального образования -  программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) СПО 19.01.17 «Повар, кондитер» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной переподготовке работников при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы  не требуется.

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля

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

иметь практический опыт:

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь: 

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

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

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

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

оценивать качество готовых изделий.

знать:

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

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

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

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

правила поведения бракеража;

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

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

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

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего 669 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки  249  часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки я 166  часов;

самостоятельной работы  83    часов;

учебной и производственной практики    420    часов.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение студентами видом профессиональной деятельности   5.2.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий,

 в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 8.1
	 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2
	 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 8.3
	 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

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

	ПК 8.5
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

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



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

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

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

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

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

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

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


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Кодыпрофессиональныхкомпетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка студента
	Самостоятельная работа студента, 

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 8.1, ПК 8.4
	Раздел 1. Подготовка сырья к хлебобулочному производству 


	53
	21
	4
	20
	12
	

	ПК 8.2, ПК 8.3
	Раздел 2 Приготовление мучных изделий
	205
	55
	12
	30
	120
	

	ПК 8.5, ПК 8.6
	Раздел 3Приготовление мучных кондитерских  изделий.
	219
	90
	38
	33
	96
	

	
	Производственная практика, часов(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	192
	
	192

	
	Всего:
	669
	166
	54
	83
	228
	192


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ФК.00. «Физическая культура»
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

      Настоящая программа  учебной дисциплины ФК.00. «Физическая культура» предназначена для подготовки квалифицированных рабочих   по профессии  19.01.17 «Повар, кондитер»

При составлении рабочей учебной программы по учебной дисциплине «Физическая культура за основу взят Федеральный государственный образовательный стандарт среднего  профессионального образования по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»

В  рабочую  учебную программу учебной дисциплины  входят:

- пояснительная записка,

- паспорт рабочей учебной программы учебной дисциплины, 

- структура и содержание    учебной дисциплины, 

- условия реализации учебной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.


Обучение проводится в оборудованных кабинетах с использование учебно-методических и учебно-наглядных пособий в соответствии с Перечнем учебных материалов для подготовки квалифицированных рабочих.

      Для успешного усвоения знаний и овладения навыками по учебной дисциплине «Физическая культура» преподаватели применяют элементы новых педагогических технологий: уровневой дифференциации, проблемного и коллективного обучения, ИКТ, современных электронных ресурсов.


Программа учебной дисциплины включает изучение таких тем как: 

Физическая культура в профессиональной подготовке студентов и социокультурное развитие личности студентов;

Социально-биологические основы адаптации организма человека к физической и умственной деятельности, факторам среды обитания;

Образ жизни и его отражение в профессиональной деятельности;

Общая физическая и спортивная подготовка студентов в образовательном процессе.

 После изучения теоретического материала по этим темам  обучающиеся выполняются  практические работы.

         Итоговая аттестация по учебной дисциплине проводится в форме зачета. 
1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ФК.00. «Физическая культура».

1.1. Область применения программы

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

Программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке по профессии  ОК 016-94    «Повар», «Кондитер». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в цикл: «Физическая культура».

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.
Программа ориентирована на достижение следующих целей:

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

· формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;

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

· овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья;

· освоение системы 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.

     В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студента  72 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  36 часов;

самостоятельной работы студента  36 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)
	36

	в том числе:
	

	практические занятия
	

	Самостоятельная работа студента (всего)
	36

	Итоговый контроль в форме дифференцированного зачёта

(сдача контрольных нормативов)
	2
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	 Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.














*	 Раздел профессионального модуля – часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять из междисциплинарного курса или его части и соответствующих частей учебной и производственной практик. Наименование раздела профессионального модуля должно начинаться с отглагольного существительного и отражать совокупность осваиваемых компетенций, умений и знаний.
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