АННОТАЦИИ

рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей по специальности

 Технология продукции общественного питания

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Русский язык

Программа учебной дисциплины Русский язык предназначена для изучения русского

языка в учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных

рабочих и специалистов среднего звена.

При получении специальностей СПО технического, естественнонаучного, социально-

экономического профилей обучающиеся изучают русский язык как базовый учебный предмет.

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

 воспитание


формирование представления о русском языке как духовной,

нравственной и культурной ценности народа; осознание национального своеобразия

русского языка; овладение культурой межнационального общения;

 дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности,

осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития;

информационных умений и навыков;

 освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и

общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого

поведения в различных сферах общения;

 овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать языковые факты,

оценивать их с точки зрения нормативности; различать функциональные разновидности

языка и моделировать речевое поведение в соответствии с задачами общения;

 применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике;

повышение уровня речевой культуры, орфографической и пунктуационной

грамотности.

Содержание программы структурировано на основе компетентностного подхода. В

соответствии с этим у обучающихся развиваются и совершенствуются коммуникативная,

языковая, лингвистическая (языковедческая) и культуроведческая компетенции.

В реальном учебном процессе формирование указанных компетенций происходит при изучении

любой темы, поскольку все виды компетенций взаимосвязаны.

Коммуникативная компетенция формируется не только при освоении раздела «Язык и речь», но

и при изучении фонетики, лексики, словообразования, морфологии, синтаксиса, поскольку при

изучении названных разделов большое внимание уделяется употреблению единиц языка в речи

в соответствии с их коммуникативной целесообразностью.

Совершенствованию коммуникативных умений, речевых навыков и культуры речи

способствует подготовка обучающимися устных выступлений, рефератов, информационная

переработка текста (составление плана, тезисов, конспектов, аннотаций и т.д.).

Языковая и лингвистическая (языковедческая) компетенции формируются в процессе

систематизации знаний о языке как знаковой системе и общественном явлении, его устройстве,

развитии и функционировании; овладения основными нормами русского литературного языка,

умения пользоваться различными лингвистическими словарями, обогащения словарного запаса

и грамматического строя речи учащихся.

Формирование культуроведческой компетенции может проходить в процессе работы над

специально подобранными текстами, отражающими традиции, быт, культуру русского и других

народов.

Русский язык, как средство познания действительности, обеспечивает развитие

интеллектуальных и творческих способностей обучающегося, развивает его абстрактное

мышление, память и воображение, формирует навыки самостоятельной учебной деятельности,

самообразования и самореализации личности. Особое значение придается изучению

профессиональной лексики, терминологии, развитию навыков самоконтроля и потребности

обучающихся обращаться к справочной литературе (словарям, справочникам и др.).

При изучении русского языка как базового учебного предмета решаются задачи,

связанные с формированием общей культуры, развития, воспитания и социализации личности.

Содержание программы ориентировано на синтез языкового, речемыслительного и

духовного развития человека.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Литература

Программа учебной дисциплины Литература предназначена для изучения литературы в

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных

рабочих и специалистов среднего звена.

При получении специальностей СПО технического, естественнонаучного, социально-

экономического профилей обучающиеся изучают литературу как базовый учебный предмет .
Программа ориентирована на достижение следующих целей:

 освоение знаний о современном состоянии развития литературы и методах литературы как

науки;

 знакомство с наиболее важными идеями и достижениями русской литературы, оказавшими

определяющее влияние на развитие мировой литературы и культуры;

 овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений окружающего

мира, восприятия информации литературного и общекультурного содержания, получаемой

из СМИ, ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной литературы;

 развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления в ходе

проведения простейших наблюдений и исследований, анализа явлений, восприятия и

интерпретации литературной и общекультурной информации;

 воспитание убежденности в возможности познания законов развития общества и

использования достижений русской литературы для развития цивилизации и повышения

качества жизни;

 применение знаний по литературе в профессиональной деятельности и повседневной жизни

для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования современных

технологий; охраны здоровья, окружающей среды.

При изучении литературы как профильного учебного предмета перечисленные выше

цели дополняются решением задач формирования гуманитарно-направленной личности:

развитие образного мышления, накопление опыта эстетического восприятия художественных

произведений, понимания их связи друг с другом и с читателем в контексте духовной культуры

человечества.

Программа и при базовом обучении предполагает дифференциацию уровней достижения

учащимися поставленных целей. Так, уровень функциональной грамотности может быть

достигнут как в освоении наиболее распространенных литературных понятий и практически

полезных знаний при чтении произведений русской литературы, так и в овладении способами

грамотного выражения своих мыслей устно и письменно, в освоении навыков общения с

другими людьми. На уровне ознакомления осваиваются такие элементы содержания, как

фундаментальные идеи и ценности, образующие основу человеческой культуры и

обеспечивающие миропонимание и мировоззрение человека, включенного в современную

общественную культуру.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Иностранный язык

Рабочая программа учебной дисциплины Иностранный язык предназначена для

изучения курса английского языка в учреждениях среднего профессионального образования,

реализующих образовательную программу среднего (полного) общего образования.

При получении специальностей СПО технического профиля обучающиеся изучают

иностранный язык как базовый учебный предмет.  Обязательная аудиторная

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

 дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, языковой,

социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной):

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех основных

видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений

планировать свое речевое и неречевое поведение;

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с

отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых лексических

единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях;

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной специфике

страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое и

неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и

специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка;

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях

дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации;

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных умений,

позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком,

удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания;

 развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непрерывному

изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью,

использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке

через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; личностному

самоопределению в отношении будущей профессии; социальная адаптация; формирование

качеств гражданина и патриота.

Изучение немецкого языка по данной программе направлено на достижение

общеобразовательных, воспитательных и практических задач, на дальнейшее развитие

иноязычной коммуникативной компетенции.

Содержание программы учитывает, что обучение немецкому языку происходит в

ситуации отсутствия языковой среды, поэтому предпочтение отдается тем материалам, которые

создают естественную речевую ситуацию общения и несут познавательную нагрузку.

В программе отдельно представлен языковой материал для продуктивного и

рецептивного усвоения, что предполагает использование соответствующих типов контроля.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

История

Программа учебной дисциплины История предназначена для изучения истории в

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных

рабочих и специалистов среднего звена.

При освоении специальностей СПО технического, естественнонаучного и социально-

экономического профилей в учреждениях СПО история изучается как базовый учебный

предмет .

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

 воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие мировоззренческих

убеждений учащихся на основе осмысления ими исторически сложившихся культурных,

религиозных, этнонациональных традиций, нравственных и социальных установок,

идеологических доктрин;

 развитие способности понимать историческую обусловленность явлений и процессов

современного мира, определять собственную позицию по отношению к окружающей

реальности, соотносить свои взгляды и принципы с исторически возникшими

мировоззренческими системами;

 освоение систематизированных знаний об истории человечества, формирование целостного

представления о месте и роли России во всемирно-историческом процессе;

 овладение умениями и навыками поиска, систематизации и комплексного анализа

исторической информации;

 формирование исторического мышления — способности рассматривать события и явления

с точки зрения их исторической обусловленности, сопоставлять различные версии и оценки

исторических событий и личностей, определять собственное отношение к дискуссионным

проблемам прошлого и современности.

Содержание учебного материала структурировано по проблемно-хронологическому или

проблемному принципу с учетом полученных обучающимися знаний и умений в

общеобразовательной школе.

Проводится сравнительное рассмотрение отдельных процессов и явлений отечественной

и всеобщей истории, таких, как социально-экономические и политические отношения в странах

Европы и на Руси в раннее Средневековье, политическая раздробленность и формирование

централизованных государств, отношения светской и церковной властей, история сословно-

представительных органов, становление абсолютизма, индустриализация и др. Раскрываются не

только внутренние, но и внешние факторы, влиявшие на развитие страны. Сравнительный

анализ позволяет сопоставить социальные, экономические и ментальные структуры,

политические и правовые системы, культуру и повседневную жизнь России и зарубежных

стран.

Особое значение придается роли нашей страны в контексте мировой истории ХХ—XXI

вв.

Значительная часть материала посвящена роли географической среды и климата, путей и

средств сообщения, особенностям организации поселений и жилищ, одежды и питания, то есть

тому, что определяет условия жизни людей. Обращается внимание на формы организации

общественной жизни (от семьи до государства) и «механизмы» их функционирования.

Знакомство с религиозными и философскими системами осуществляется с точки зрения

«потребителя», то есть общества их исповедующего, показывается, как та или иная религия или

этическая система определяла социальные ценности общества.

Важное значение придается освещению «диалога» цивилизаций, который представлен

как одна из наиболее характерных черт всемирно-исторического процесса XIX—XXI вв.

Подобный подход позволяет избежать дискретности и в изучении новейшей истории России.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Обществознание (вкл. экономику и право)

Рабочая программа учебной дисциплины Обществознание предназначена для изучения в

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования при подготовке специалистов среднего

звена.

При освоении специальностей СПО технического профиля обществознание изучается

как интегрированный базовый учебный предмет (включая экономику и право.

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

 развитие личности в период ранней юности, ее духовно-нравственной и политической

культуры, социального поведения, основанного на уважении принятых в обществе норм,

способности к личному самоопределению и самореализации;

 воспитание гражданской ответственности, национальной идентичности, толерантности,

приверженности гуманистическим и демократическим ценностям, закрепленным в

Конституции Российской Федерации;

 овладение системой знаний об обществе, его сферах, необходимых для успешного

взаимодействия с социальной средой и выполнения типичных социальных ролей человека и

гражданина;

 овладение умением получать и осмысливать социальную информацию, освоение способов

познавательной, коммуникативной, практической деятельности, необходимых для участия в

жизни гражданского общества и государства;

 формирование опыта применения полученных знаний и умений для решения типичных

задач в области социальных отношений; гражданской и общественной деятельности,

межличностных отношений, отношений между людьми различных национальностей и

вероисповеданий, в семейно-бытовой сфере; для соотнесения своих действий и действий

других людей с нормами поведения, установленными законом.

В содержание интегрированного курса программы включен материал по основам

философии, экономики, социологии, политологии и права.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Химия

Программа учебной дисциплины Химия предназначена для изучения химии в

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных

специалистов среднего звена.

При освоении специальностей СПО технического профиля химия изучается как базовый

учебный предмет .

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

 освоение знаний о химической составляющей естественно-научной картины мира,

важнейших химических понятиях, законах и теориях;

 овладение умениями применять полученные знания для объяснения разнообразных

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

технологий и получении новых материалов;

 развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей в процессе

самостоятельного приобретения химических знаний с использованием различных

источников информации, в том числе компьютерных;

 воспитание убежденности позитивной роли химии в жизни современного общества,

необходимости химически грамотного отношения к собственному здоровью и

окружающей среде;

 применение полученных знаний и умений для безопасного использования веществ и

материалов в быту, на производстве и в сельском хозяйстве, для решения практических

задач в повседневной жизни, для предупреждения явлений, наносящих вред здоровью

человека и окружающей среде.

Отбор содержания проводился на основе следующих ведущих идей:

 материальное единство веществ природы и их генетическая связь;

 причинно-следственные связи между составом, строением, свойствами и применением

веществ;

 познаваемость мира и закономерностей химических процессов;

 объясняющая и прогнозирующая роль теоретических знаний для фактологического

материала;

 конкретное химическое соединение представляет собой звено в непрерывной цепи

превращений веществ, оно участвует в круговороте химических веществ и в химической

эволюции;

 законы природы объективны и познаваемы; знание законов химии дает возможность

управлять превращениями веществ, находить экологически безопасные способы производства

веществ и материалов и охраны окружающей среды от химического загрязнения;

 наука и практика взаимосвязаны: требования практики – движущая сила развития

науки, успехи практики обусловлены достижениями науки;

 развитие химической науки и химизация народного хозяйства служат интересам

человека и общества в целом, имеют гуманистический характер и призваны способствовать

решению глобальных проблем человечества.

Реализация дедуктивного подхода к изучению химии способствует развитию таких

логических операций мышления, как анализ и синтез, обобщение и конкретизация, сравнение и

аналогия, систематизация и классификация и др.

При изучении химии значительное место отводится химическому эксперименту. Он

открывает возможность формировать у обучающихся специальные предметные умения

работать с веществами, выполнять простые химические опыты, учит безопасному и

экологически грамотному обращению с веществами, материалами и процессами в быту и на

производстве.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Биология

Программа учебной дисциплины Биология предназначена для изучения биологии в

учреждениях   среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных

специалистов среднего звена.

При освоении специальностей СПО технического профиля биология изучается как

базовый учебный предмет .

Программа ориентирована на достижение следующих целей:












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

Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, о

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в

формировании современной естественнонаучной картины мира; о методах научного

познания;

овладение умениями обосновывать место и роль биологических знаний в практической

деятельности людей, в развитии современных технологий; определять живые объекты в

природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления

естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о

живых объектах;

развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей

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

и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками

информации;

воспитание убежденности в возможности познания живой природы, необходимости

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при

обсуждении биологических проблем;

использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной

жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по

отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью;

обоснования и соблюдения мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи

при травмах, соблюдению правил поведения в природе.

Основу содержания программы составляют следующие ведущие идеи: отличительные

признаки живой природы, ее уровневая организация и эволюция. В соответствии с ними

выделены содержательные линии: биология как наука; биологические закономерности; методы

научного познания; клетка; организм; популяция; вид; экосистемы (в том числе биосфера).

Особенность изучения биологии на профильном уровне заключается в более глубоком

изучении предложенного учебного материала, расширении тематики демонстраций,

лабораторных опытов и практических работ, в увеличении доли самостоятельной работы

обучающихся.

При отборе содержания использован культуросообразный подход, в соответствии с

которым обучающиеся должны усвоить знания и умения, необходимые для формирования

общей культуры, определяющей адекватное поведение человека в окружающей среде,

востребованные в жизни и в практической деятельности.

Особое внимание уделено экологическому образованию и воспитанию обучающихся,

формированию у них знаний о современной естественно-научной картине мира, ценностных

ориентаций, что свидетельствует о гуманизации биологического образования.

Программа предусматривает формирование у обучающихся общенаучных знаний,

умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций.

Приоритетными из них при изучении биологии являются умение сравнивать биологические

объекты, анализировать, оценивать и обобщать сведения, уметь находить и использовать

информацию из различных источников.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Физическая культура

Программа учебной дисциплины Физическая культура предназначена для организации

занятий по физической культуре в учреждениях среднего профессионального образования,

реализующих образовательную программу среднего (полного) общего образования, при

подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена.

Дисциплина Физическая культура осваивается как базовый учебный предмет независимо

от профиля профессионального образования 

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.

Программа дисциплины Физическая культура направлена на укрепление здоровья,

повышение физического потенциала работоспособности обучающихся, на формирование у них

жизненных, социальных и профессиональных мотиваций.

Программа содержит теоретическую и практическую части. Теоретический материал

имеет валеологическую и профессиональную направленность. Его освоение обеспечивает

формирование мировоззренческой системы научно -практических основ физической культуры,

осознание обучающимися значения здорового образа жизни и двигательной активности в

профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда.

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-

тренировочных занятий.

Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: ознакомление обучающихся с

основами валеологии; формирование установки на психическое и физическое здоровье;

освоение методов профилактики профессиональных заболеваний; овладение приемами массажа

и самомассажа, психорегулирующими упражнениями; знакомство с тестами, позволяющими

самостоятельно анализировать состояние здоровья и профессиональной активности; овладение

основными приемами неотложной доврачебной помощи. Темы учебно -методических занятий

определяются по выбору из числа предложенных программой.

На учебно-методических занятиях преподаватель проводит консультации обучающихся,

на которых по результатам тестирования помогает определить индивидуальную двигательную

нагрузку с оздоровительной и профессиональной направленностью.

Учебно-тренировочные занятия содействуют развитию физических качеств, повышению

уровня функциональных и двигательных способностей организма, укреплению здоровья

обучающихся, а также предупреждению и профилактике профессиональных заболеваний.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

ОБЖ

Рабочая программа учебной дисциплины Основы безопасности жизнедеятельности

предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в учреждениях среднего

профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего (полного)

общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих и специалистов среднего

звена.

Дисциплина Основы безопасности жизнедеятельности изучается как базовый предмет в

учреждениях среднего профессионального образования в объеме 70 часов независимо от

профиля получаемого профессионального образования.

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

 освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных ситуациях

природного, техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом образе жизни; о

государственной системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об

обязанностях граждан по защите государства;

 воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства уважения к

героическому наследию России и ее государственной символике, патриотизма и долга по

защите Отечества;

 развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных

ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по предотвращению актов

терроризма; потребности ведения здорового образа жизни;

 овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; действовать в

чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты;

оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим.

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями

федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования

базового уровня.

Программа выполняет две основные функции:

– информационно-методическую, позволяющую всем участникам образовательного

процесса получить представление о целях, содержании, общей стратегии обучения, воспитания

и развития обучающихся средствами предмета Основы безопасности жизнедеятельности;

– организационно-планирующую, предусматривающую выделение этапов обучения,

структурирование учебного материала, определение его количественных и качественных

характеристик на каждом из этапов, в том числе для содержательного наполнения

промежуточной аттестации обучающихся.

В соответствии с Законом Российской Федерации «О воинской обязанности и военной

службе» изучение раздела «Основы обороны государства и воинская обязанность» является

обязательным только для лиц мужского пола. Кроме того, в конце учебного года для

обучающихся мужского пола проводятся пятидневные учебные сборы (40 часов), сочетающие

разнообразные формы организации теоретических и практических занятий.

В итоге, у юношей формируется адекватное представление о военной службе,

развиваются качества личности, необходимые для ее прохождения; девушки получают

сведения в области медицины, здорового образа жизни, оказания первой медицинской помощи

при различных травмах.

Таким образом, рабочая программа предоставляет возможность реализации различных

подходов к построению образовательного процесса, формированию у обучающихся системы

знаний, умений, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций:

умений самостоятельно и мотивированно организовывать свою познавательную

деятельность в сфере безопасной жизнедеятельности;

умений оценивать и корректировать свое поведение в окружающей среде на основе

выполнения экологических требований, участвуя в проектной деятельности, учебно-

исследовательской работе;

умений отстаивать свою гражданскую позицию, осознанно осуществлять выбор пути

продолжения образования или будущей профессии.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Математика

Программа учебной дисциплины Математика предназначена для изучения математики в

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных

специалистов среднего звена.

Математика изучается как профильный учебный предмет при освоении специальностей

СПО технического профиля 

Программа ориентирована на достижение следующих целей:






формирование представлений о математике как универсальном языке науки, средстве

моделирования явлений и процессов, об идеях и методах математики;

развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической

культуры,  критичности  мышления


на  уровне,  необходимом  для  будущей

профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования;






овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной

жизни, для изучения смежных естественно-научных дисциплин на базовом уровне и

дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не

требующих углубленной математической подготовки;

воспитание средствами математики культуры личности, понимания значимости

математики для научно-технического прогресса, отношения к математике как к части

общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики,

эволюцией математических идей.

В программе учебный материал представлен в форме чередующегося развертывания

основных содержательных линий:

 алгебраическая линия, включающая систематизацию сведений о числах; изучение новых и

обобщение ранее изученных операций (возведение в степень, извлечение корня,

логарифмирование, синус, косинус, тангенс, котангенс и обратные к ним); изучение новых

видов числовых выражений и формул; совершенствование практических навыков и

вычислительной культуры, расширение и совершенствование алгебраического аппарата,

сформированного в основной школе, и его применение к решению математических и

прикладных задач;

 теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и расширение сведений о

функциях, совершенствование графических умений; знакомство с основными идеями и

методами математического анализа в объеме, позволяющем исследовать элементарные

функции и решать простейшие геометрические, физические и другие прикладные задачи;

 линия уравнений и неравенств, основанная на построении и исследовании математических

моделей, пересекающаяся с алгебраической и теоретико-функциональной линиями и

включающая развитие и совершенствование техники алгебраических преобразований для

решения уравнений, неравенств и систем; формирование способности строить и исследовать

простейшие математические модели при решении прикладных задач, задач из смежных и

специальных дисциплин;

 геометрическая линия, включающая наглядные представления о пространственных фигурах

и изучение их свойств, формирование и развитие пространственного воображения, развитие

способов геометрических измерений, координатного и векторного методов для решения

математических и прикладных задач;

 стохастическая линия, основанная на развитии комбинаторных умений, представлений о

вероятностно-статистических закономерностях окружающего мира.

Развитие    содержательных    линий    сопровождается    совершенствованием

интеллектуальных и речевых умений путем обогащения математического языка, развития

логического мышления.

Математика является фундаментальной общеобразовательной дисциплиной со

сложившимся устойчивым содержанием и общими требованиями к подготовке обучающихся.

Реализация общих целей изучения математики традиционно формируется в четырех

направлениях – методическое (общее представление об идеях и методах математики),

интеллектуальное   развитие,   утилитарно-прагматическое   направление   (овладение

необходимыми конкретными знаниями и умениями) и воспитательное воздействие.

Для технического профиля выбор целей смещается в прагматическом направлении,

предусматривающем усиление и расширение прикладного характера изучения математики;

преимущественной ориентации на алгоритмический стиль познавательной деятельности.

Изучение математики как профильного учебного предмета обеспечивается:

– выбором различных подходов к введению основных понятий;

–


формированием системы учебных заданий, обеспечивающих эффективное

осуществление выбранных целевых установок;

– обогащением спектра стилей учебной деятельности за счет согласования с ведущими

деятельностными характеристиками выбранной профессии.

Профильная составляющая отражается в требованиях к подготовке обучающихся в

части:

– общей системы знаний: содержательные примеры использования математических идей

и методов в профессиональной деятельности;

– умений: различие в уровне требований к сложности применяемых алгоритмов;

–


практического использования приобретенных знаний и умений: индивидуального

учебного опыта в построении математических моделей, выполнении исследовательских и

проектных работ.

Таким образом, программа ориентирует на приоритетную роль процессуальных

характеристик учебной работы, зависящих от профиля профессиональной подготовки,

акцентирует значение получения опыта использования математики в содержательных и

профессионально  значимых  ситуациях  по  сравнению  с  формально-уровневыми

результативными характеристиками обучения.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Физика

Рабочая программа учебной дисциплины Физика предназначена для изучения физики в

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную

программу среднего (полного) общего образования, при подготовке квалифицированных

специалистов среднего звена.

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

 освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в основе

современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики,

оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного

познания природы;

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты,

выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для

объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; практического

использования физических знаний; оценивать достоверность естественно-научной

информации;

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в

процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников

информации и современных информационных технологий;

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы; использования

достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости

сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к

мнению оппонента при обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности к

морально-этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности за

защиту окружающей среды;

 использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач

повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального

природопользования и охраны окружающей среды.

Основу данной программы составляет содержание, согласованное с требованиями

федерального компонента стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня.

В профильную составляющую входит профессионально направленное содержание,

необходимое для усвоения профессиональной образовательной программы, формирования у

обучающихся профессиональных компетенций.

В процессе преподавания физики особая роль отводится демонстрациям и лабораторным

работам, на которых студенты получают навыки работы с приборами и лабораторным

оборудованием, а также производят математическую или аналитическую обработку

результатов эксперимента. Для текущего контроля знаний и закрепления пройденного

материала используются различные формы контроля знаний (понятийные диктанты,

тестирование, решение качественных и количественных задач). В тематическом плане раскрыта

последовательность изучения разделов и тем и указано количество часов на их изучение.

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины

Информатика и ИКТ

Рабочая программа учебной дисциплины Информатика и ИКТ предназначена для

изучения информатики и информационно-компьютерных технологий в учреждениях среднего

профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего (полного)

общего образования, при подготовке квалифицированных специалистов среднего звена.

Информатика и ИКТ изучается на первом курсе как базовый учебный предмет при

освоении специальностей СПО с учетом профиля получаемого профессионального образования

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

· освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование

современной научной картины мира, роль информационных процессов в обществе,

биологических и технических системах;

 овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные модели

реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других

дисциплин;

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем

освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении различных

учебных предметов;

 воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм

информационной деятельности;

 приобретение опыта использования информационных технологий в индивидуальной и

коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности.

Основу данной программы составляет содержание, согласованное с требованиями

федерального компонента стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня.

Содержание программы представлено пятью темами:

· информационная деятельность человека;

· информация и информационные процессы;

· средства информационно-коммуникационных технологий;

· технологии создания и преобразования информационных объектов;

· телекоммуникационные технологии.

Содержание каждой темы включает теоретический и практико-ориентированный

материал, реализуемый в форме практических занятий с использованием средств ИКТ.

При  освоении  программы  у  обучающихся  формируется  информационно-

коммуникационная компетентность - знания, умения и навыки по информатике, необходимые

для изучения других общеобразовательных предметов, для их использования в ходе изучения

специальных дисциплин профессионального цикла, в практической деятельности и

повседневной жизни.

Выполнение практических работ обеспечивает формирование у обучающихся умений

самостоятельно и избирательно применять различные средства ИКТ, пользоваться

комплексными способами представления и обработки информации, а также изучить

возможности использования ИКТ для профессионального роста.

Программа содержит примерную тематику учебных проектов для организации

самостоятельной деятельности обучающихся в процессе изучения информатики и

информационно-компьютерных технологий.

В профильную составляющую входит профессионально направленное содержание,

необходимое для усвоения профессиональной образовательной программы, формирования у

обучающихся профессиональных компетенций.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Основы философии

Рабочая программа учебной дисциплины Основы философии является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по всем специальностям

СПО.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в

учреждениях СПО.

Учебная дисциплина Основы философии относится к общему гуманитарному и

социально-экономическому циклу основной профессиональной образовательной программы.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей,

свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего

специалиста;

 определить значение философии как отрасли духовной культуры для формирования

личности, гражданской позиции и профессиональных навыков;

 определить соотношение для жизни человека свободы и ответственности, материальных и

духовных ценностей;

 сформулировать представление об истине и смысле жизни.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 основные категории и понятия философии;

 роль философии в жизни человека и общества;

 основы философского учения о бытии;

 сущность процесса познания;

 основы научной, философской и религиозной картин мира;

 об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни,

культуры, окружающей среды;

 о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений

науки, техники и технологий.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

История

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по всем специальностям СПО.

Учебная дисциплина История относится к общему гуманитарному и социально-

экономическому циклу основной профессиональной образовательной программы.

Цель: Формирование представлений об особенностях развития современной России на основе

осмысления важнейших событий и проблем российской и мировой истории последней четверти

XX – начала XXI вв.

Задачи:

– рассмотреть основные этапы развития России на протяжении последних десятилетий XX –

начала XXI вв.;

– показать направления взаимовлияния важнейших мировых событий и процессов на

развитие современной России;

– сформировать целостное представление о месте и роли современной России в мире;

– показать целесообразность учета исторического опыта последней четверти XX века в

современном социально-экономическом, политическом и культурном развитии России.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

– ориентироваться в современной экономической, политической, культурной ситуации в

России и мире;

– выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических,

политических и культурных проблем.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

– основные направления ключевых регионов мира на рубеже XX и XXI вв.;

– сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце

XX – начале XXI вв.;

– основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные)

политического и экономического развития ведущих регионов мира;

– назначение ООН, НАТО, ЕС и др. организаций и их деятельности;

– о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и

государственных традиций;

– содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и

регионального значения.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Иностранный язык (Английский язык)

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 260807 Технология

продукции общественного питания

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в

учреждениях СПО

Учебная дисциплина Английский язык относится к общему гуманитарному и социально-

экономическому циклу основной профессиональной образовательной программы.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:




общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и

повседневные темы;






переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный

запас.

В результате изучения учебной дисциплины Английский язык обучающийся должен

знать:




лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной

направленности.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Физическая культура

1Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по всем специальностям СПО

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и

профессиональной подготовке.

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной

программы:

Дисциплина Физическая культура является обязательной частью общего гуманитарного

и социально-экономического цикла ОПОП СПО.

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.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном

развитии человека;

 основы здорового образа жизни.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Русский язык и культура речи

Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основных

профессиональных   образовательных   программ   образовательного   учреждения   по

специальностям среднего профессионального образования 260807 Технология продукции

общественного питания.

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина Русский язык и культура речи вводится в общий гуманитарный и

социально-экономический цикл основной профессиональной образовательной программы.

Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины












В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

строить свою речь в соответствии с языковыми, коммуникативными и этическими

нормами;

анализировать свою речь с точки зрения ее нормативности, уместности и целесооб-

разности; устранять ошибки и недочеты в своей устной и письменной речи;

пользоваться словарями русского языка;

владеть понятием, фонемы, фонетическими средствами речевой выразительности;

владеть нормами словоупотребления, определять лексическое значение слова;















































находить и исправлять в тексте лексические ошибки, ошибки в употреблении фра-

зеологизмов;

определять функционально-стилевую принадлежность слова; определять слова, относимые

к авторским новообразованиям;

пользоваться нормами словообразования применительно к общеупотребительной,

общенаучной и профессиональной лексике;

использовать словообразовательные средства в изобразительно-выразительных целях;

употреблять грамматические формы слов в соответствии с литературной нормой и

стилистическими особенностями создаваемого текста;

выявлять грамматические ошибки в тексте;

различать предложения простые и сложные, обособляемые обороты, прямую речь и слова

автора, цитаты;

пользоваться багажом синтаксических средств при создании собственных текстов

официально-делового, учебно-научного стилей;

редактировать собственные тексты и тексты других авторов;

пользоваться правилами правописания;

различать тексты по их принадлежности к стилям;

продуцировать разные типы речи, создавать тексты учебно-научного и официально-

делового стилей в жанрах, соответствующих требованиям профессиональной подготовки

студентов.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

понятия языка и речи, различия между языком и речью, функции языка, понятие о

литературном языке, формы литературного языка, их отличительные особенности,

признаки литературного языка и типы речевой нормы;

понятие культуры речи, основные компоненты культуры речи (владение языковой,

литературной нормой, соблюдение этики общения, учет коммуникативного компонента),

качества, характеризующие речь;

основные словари русского языка;

фонетические единицы языка и фонетические средства языковой выразительности,

особенности русского ударения и произношения, орфоэпические нормы;

лексические и фразеологические единицы языка, лексические и фразеологические нормы,

изобразительно-выразительные возможности лексики и фразеологии, лексические и

фразеологические ошибки;

способы   словообразования,   стилистические   возможности   словообразования;

словообразовательные ошибки;

самостоятельные и служебные части речи, нормативное употребление форм слова,

стилистику частей речи: ошибки в формообразовании и употреблении частей речи;

синтаксический строй предложений, выразительные возможности русского синтаксиса;

правила правописания и пунктуации, принципы русской орфографии и пунктуации,

понимать смыслоразличительную роль орфографии и знаков препинания;

функционально-смысловые типы речи, функциональные стили литературного языка, сферу

их использования, их языковые признаки, особенности построения текста разных стилей.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Экологические основы природопользования

Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины Экологические основы природопользования

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с

ФГОС по специальности 260807 Технология продукции общественного питания и может быть

использована при дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации

программ переподготовки кадров в учреждениях СПО.

Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной

образовательной программы: математический и общий естественнонаучный цикл.

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов деятельности;

 использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и

среды обитания;

 соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания;

 особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного

воздействия на окружающую среду;

 об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения

экологического кризиса;

 принципы и методы рационального природопользования;

 методы экологического регулирования;

 принципы размещения производств различного типа;

 основные виды отходов, их источники и масштабы образования;

 понятие и принципы мониторинга окружающей среды;

 правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;

 принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и

охраны окружающей среды;

 природоохранный потенциал Российской Федерации;

 охраняемые природные территории.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Химия

Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология

продукции общественного питания и может быть использована при профессиональной

подготовке технологов общественного питания.

Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной

образовательной программы: математический и общий естественнонаучный цикл.

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной

деятельности; использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных

систем для оптимизации технологического процесса;

 описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства

продовольственных продуктов;

 проводить расчѐты по химическим формулам и уравнениям реакции;

 использовать лабораторную посуду и оборудование;

 выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру;

 проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы

органических соединений;

 выполнять количественные расчѐты состава вещества по результатам измерений;

 соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 основные понятия и законы химии;

 теоретические основы органической, физической, коллоидной, химии;

 классификацию химических реакций и закономерности их протекания

 понятие химической кинетики и катализа;

 обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение

химического равновесия под действием различных факторов;

 окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;

 гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и

слабых электролитах;

 тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения;

 характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и

готовой пищевой продукции;

 свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;

 дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;

 роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;

 основы аналитической химии;

 основные методы классического количественного и физико-химического анализа;

 назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;

 методы и технику выполнения химических анализов;

 приѐмы безопасной работы в химической лаборатории

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Математика

Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807 Технология

продукции общественного питания.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и

профессиональной подготовке работников в области математики.

Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной

образовательной программы: дисциплина входит в математический и естественнонаучный

цикл.

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности;

 применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной

деятельности;

знать:

 значение математики в профессиональной деятельности и при освоении профессиональной

образовательной программы;

 основные понятия и методы математического анализа, теории вероятности и

математической статистики;

 основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной

деятельности

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины Микробиология, санитария и гигиена в пищевом

производстве является частью основной профессиональной образовательной программы в

соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология продукции общественного питания

и может быть использована при профессиональной подготовке технологов общественного

питания.

Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной

образовательной программы: профессиональный цикл (общепрофессиональная дисциплина)

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 использовать лабораторное оборудование;

 определять основные группы микроорганизмов;

 проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

 осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 основные понятия и термины микробиологии;

 классификацию микроорганизмов;

 морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;

 генетическую  и  химическую  основы  наследственности  и  формы  из менчивости

микроорганизмов;

 роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

 характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;

 особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

 возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия

их развития;

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

 схему микробиологического контроля;

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

 правила личной гигиены работников пищевых производств



Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Физиология питания

Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология

продукции общественного питания и может быть использована при профессиональной

подготовке технологов общественного питания.

Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной

образовательной программы: профессиональный цикл (общепрофессиональная дисциплина)

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

 рассчитывать энергетическую ценность блюд;

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 роль пищи для организма человека;

 основные процессы обмена веществ в организме;

 суточный расход энергии и нормы потребности человека в питательных веществах;

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре

питания;

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных

продуктов питания

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

 усвояемость пищи, влияющие на неѐ факторы;

 понятие рациона питания, методики составления рационов питания;

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп

населения;

 назначение лечебного и лечебно-профилактического питания

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Организация хранения и контроль запасов и сырья

Дисциплина является частью основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 определять наличие запасов и расход продуктов;

 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;

 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;

 соблюдать периодичность технического обслуживания холодильного механического и

весового оборудования;

 анализировать соблюдение основных требований по организации снабжения предприятий

общественного питания;

 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;

 оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и

хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного

обеспечения;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

 общие требования к качеству сырья и продуктов;

 условия хранения, упаковки, транспортирования, и реализации различных видов

продовольственных продуктов;

 методы контроля качества продуктов при хранении;

 способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых

продуктов;

 виды снабжения;

 виды складских помещений и требований к ним;

 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового

оборудования;

 методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;

 программное обеспечение управление расходом продуктов на производстве и движение

блюд;

 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на

производстве;

 методы контроля возможных хищений запасов на производстве;

 правила оценки состояния запасов на производстве;

 процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов;

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со

склада и от поставщиков;

 виды сопроводительных документаций на различные группы продуктов.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Информационные технологии в профессиональной деятельности

Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807 Технология

продукции общественного питания

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и

профессиональной подготовке в области экономики и управления, где необходимы умения

использования информационных технологий в профессиональной деятельности.

Место учебной


дисциплины в структуре основной профессиональной

образовательной программы:

Дисциплина Информационные технологии в профессиональной деятельности входит

в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина базовой части ФГОС

СПО по специальности 260807 Технология продукции общественного питания.

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения

учебной дисциплины:

Целью изучения учебной дисциплины является освоение теоритических знаний в

области   современных   информационных


технологий,   программного   обеспечения

профессиональной деятельности и приобретение умений их применения, а также формирование

необходимых компетенций.

Задачи освоения учебной дисциплины:

 усвоение основных понятий в области информационного обеспечения

профессиональной деятельности;

 изучение целей, задач, проблем и перспектив развития информационных

технологий;

 изучение состава, функций и возможностей использования специального

программного обеспечения;

 приобретение умений использовать современные компьютерные технологии в

профессиональной деятельности.

Требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации;

 обрабатывать текстовую и табличную информацию;

 использовать деловую графику и мульти-медиа-информацию;

 создавать презентации;

 применять антивирусные средства защиты информации;

 читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения,

находит контекстную помощь, работать с документацией;

 применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки

информации в соответствии с изучаемыми профессиональными модулями;

 пользоваться автоматическими системами делопроизводства;

 применять методы и средства защиты бухгалтерской информации;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации;

 назначение, состав, основные характеристики организационной и компьютерной техники;

 основные компоненты компьютерных сетей, принципы пакетной передачи данных,

организацию межсетевого взаимодействия;

 назначение и принципы использования системного и прикладного программного

обеспечения;

 технологию поиска информации в сети Интернет;

 принципы защиты информации от несанкционированного доступа;

 правовые аспекты использования информационных технологий и программного

обеспечения;

 основные понятия автоматизированной обработки информации;

 основные угрозы и методы обеспечения информационной безопасности.
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Метрология, стандартизация и подтверждение качества

Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807 Технология

продукции общественного питания

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки).

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной

программы: дисциплина входит в профессиональный цикл как общеобразовательная

дисциплина.

Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и

процессов;

 оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной

базой;

 использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества;

 приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими

стандартами и международной системой единиц СИ;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 основные понятия метрологии;

 задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;

 формы подтверждения соответствия

 основные положения систем (комплексов) общетехнических и


организационно-

методических стандартов;

 терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими

стандартами и международной системой единиц СИ

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Правовые основы профессиональной деятельности

Программа учебной дисциплины Правовые основы профессиональной деятельности

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с

ФГОС по специальности СПО 260807 Технология продукции общественного питания

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки).

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной

программы: дисциплина входит в профессиональный цикл как общеобразовательная

дисциплина.

Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 использовать необходимые нормативно-правовые документы;

 защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и

трудовым законодательством;

 анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с

правовой точки зрения;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 основные положения Конституции Российской Федерации;

 права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;

 понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности;

 законодательные  акты  и  другие  нормативные  документы,  регулирующие

правоотношения в процессе профессиональной деятельности;

 организационно-правовые формы юридических лиц;

 правовое положение субъектов предпринимательской деятельности;

 права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;

 порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения;

 роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;

 право социальной защиты граждан;

 понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника;

 виды административных правонарушений и административной ответственности;

 нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО: 260807

Технология продукции общественного питания

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки).

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной

программы: дисциплина входит в профессиональный цикл как общеобразовательная

дисциплина.

Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:


































рассчитать основные технико-экономические показатели деятельности организации;

применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого

общения;

анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

основные положения экономической теории;

принципы рыночной экономики;

современное состояние и перспективы развития отрасли;

роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике;

механизмы ценообразования на продукцию (услуги);

механизмы формирования заработной платы;

формы оплаты труда;

стили управления, виды коммуникации;

принципы делового общения в коллективе;

управленческий цикл;

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности;

сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом;

формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Охрана труда

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807 Технология

продукции общественного питания

Учебная дисциплина Охрана труда входит в цикл общепрофессиональный дисциплин

базовой части ФГОС СПО по специальности 260807 Технология продукции общественного

питания

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной

дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски,

связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной

деятельности;

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с

характером выполняемой профессиональной деятельности;

 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия

труда и уровень травмобезопасности;

 приводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их

по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых

работ;

 разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований

охраны труда;

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня

безопасности труда;

 вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее

заполнения и условия хранения.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 системы управления охраной труда в организации;

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные

требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;

 обязанности работников в области охраны труда;

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и

их влияние на уровень безопасности труда;

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных

инструкций подчиненными работниками (персоналом);

 порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);

 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины

Безопасность жизнедеятельности

Область применения программы.

программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология

продукции общественного питания.

Место дисциплины в


структуре основной профессиональной образовательной

программы: Общепрофессиональная дисциплина

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и

их последствий в профессиональной деятельности и быту;

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового

поражения;

 применять первичные средства пожаротушения;

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять

среди них родственные полученной специальности;

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной

деятельности и экстремальных условиях военной службы;

 оказывать первую помощь пострадавшим.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных

явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе

национальной безопасности России;

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

 основы военной службы и обороны государства;

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от

оружия массового поражения;

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в

добровольном порядке;

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные

специальности, родственные специальностям СПО;

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей

военной службы;

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

Аннотация рабочей программы профессионального модуля

ПМ.01 Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной

продукции

Рабочая программа профессионального модуля


-


является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО

260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), в части освоения

основного вида профессиональной деятельности (ВПД):


Организация  процесса  и

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции и соответствующих

профессиональных компетенций (ПК):

ПК.1.1 Организовывать подготовку овощей и приготовление полуфабрикатов для сложной

кулинарной продукции.

ПК.1.2 Организовывать подготовку рыбы и нерыбного водного сырья и приготовление

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК.1.3 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной

кулинарной продукции.

ПК.1.4 Организовывать подготовку птицы и приготовление полуфабрикатов для сложной

кулинарной продукции.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения

профессионального модуля

С  целью  овладения  указанным  видом  профессиональной  деятельности  и

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения

профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

 разработки ассортимента полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, птицы для сложных

блюд;

 расчета массы овощей, мяса, рыбы, птицы для полуфабрикатов;

 организация технологического процесса подготовки овощей, мяса, рыбы, птицы для

сложных блюд;

 подготовки овощей, мяса, рыбы, тушек птицы для сложных блюд, используя различные

методы, оборудование, инвентарь;

 контроля качества и безопасности полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы и домашней

птицы.

уметь:

 органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из овощей, мяса,

рыбы, птицы;

 принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов

из овощей, мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

 проводить расчеты сырья и полуфабрикатов;

 подбирать и безопасно эксплуатировать производственный инвентарь и технологическое

оборудование при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

 выбирать различные способы и приемы подготовки овощей, мяса, рыбы и птицы для сложных

блюд;

 обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размораживании и хранении

мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени.

знать:

 ассортимент полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, птицы для сложных блюд;

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от

поставщиков, и методы определения их качества;

 основные виды сырья для приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной

продукции;

 основные характеристики и пищевая ценность сырья для сложной кулинарной продукции;

 требования к безопасности хранения сырья;

 способы расчета количества сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления

сложной кулинарной продукции;

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из овощей, мяса,

птицы, рыбы;

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

блюд;

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное

использование при подготовке овощей, мяса, рыбы, птицы;

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы, птицы;

 способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов для сложной

кулинарной продукции;

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из овощей, мяса, рыбы, птицы;

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном

виде.

.

Аннотация рабочей программы профессионального модуля

ПМ.02 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

Рабочая программа профессионального модуля


–


является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО

260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), в части освоения

основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):


Организация  процесса

приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции


и

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

закусок;

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы,

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

Цели и задачи модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

 разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов;

 расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и

соусов;

 проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных закусок, блюд и

соусов;

 организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и

соусов;

 приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии,

оборудование и инвентарь;

 сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и

отделки холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

 декорирования блюд сложными холодными соусами;

 контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;

уметь:

 органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной

кулинарной продукции;

 использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов;

 проводить расчеты по формулам;

 безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием

для приготовления сложных холодных блюд и соусов;

 выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных

блюд и соусов;

 выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных

блюд и соусов;

 оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;

знать:

 ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы,

 сложных холодных соусов;

 варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и

пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок;

 правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных

холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

 способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления

сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

 требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных

ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из

мяса, рыбы и птицы, соусов;

 требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса,

рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

 органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных

блюд и соусов;

 температурный и санитарный режимы, правила приготовления различных типов канапе,

сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

 ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их

использования;

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

 правила соусной композиции сложных холодных соусов;

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное

использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

 технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы,

мяса и птицы, соусов;

 варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных

и мясных блюд и соусов;

 методы сервировки, способы и температуру подачи канапе, легких и сложных закусок, блюд

из рыбы, мяса и птицы, соусов;

 варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и

птицы;

 варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

 технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд и

различных продуктов;

 варианты правильного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении

сложных холодных блюд из рыбы, мяча и птицы;

 гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

 требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд,

соусов и заготовок к ним;

 риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной

холодной кулинарной продукции;

 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой

холодной продукции

Аннотация рабочей программы профессионального модуля

ПМ.03 Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Рабочая программа профессионального модуля



–



является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО

260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), в части освоения

основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):


Организация  процесса

приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции


и

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 3.1 .Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

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

сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и

сельскохозяйственной (домашней) птицы.

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

 разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

 организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной

продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

 приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии,

оборудование и инвентарь;

 сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции;

 контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции;

уметь:

 органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей

кулинарной продукции;

 принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей

кулинарной продукции;

 проводить расчеты по формулам;

 безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием

при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

 выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной

продукции;

 выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной

продукции;

 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

знать:

 ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей,

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

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

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

овощей;

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

 методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

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

 требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов,

используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов;

 требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

 основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления

сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

 основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;

 методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов,

горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

 варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания

гармоничных блюд;

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

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

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

 правила соусной композиции горячих соусов;

 температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных

супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;

 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания

гармоничных супов;

 варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

 правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления

сложной горячей кулинарной продукции;

 технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных),

горячих соусов, блюд из мяса и птицы;

 технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным,

национальным супам;

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

и птицы;

 органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей

кулинарной продукции;

 правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

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

 правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера

(массы), рыбных и мясных блюд;

 варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и

птицы, овощей, грибов и сыра;

 традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;

 варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

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

 правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих

соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов;

 требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов,

блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;

 требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и

заготовок ним в охлажденном и замороженном виде;

 риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной

горячей кулинарной продукции;

 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой

сложной горячей продукции

Аннотация рабочей программы профессионального модуля

ПМ.04 Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий

Программа профессионального модуля - является частью основной профессиональной

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 260807 Технология

продукции общественного питания (базовой подготовки), в части освоения основного вида

профессиональной деятельности (ВПД):


Организация процесса приготовления и

приготовление   сложных   хлебобулочных,   мучных   кондитерских   изделий


и

соответствующих профессиональных компетенции (ПК):

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба;

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских

изделий и праздничных тортов;

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских

изделий;

ПК 4.4.


Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных

полуфабрикатов, использовать их в оформлении;

Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля

С  целью  овладения  указанным  видом  профессиональной  деятельности  и

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в результате изучения

профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

 разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных

мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских

изделий;

 организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов,

мелкоштучных кондитерских изделий;

 приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование

различных технологий, оборудования и инвентаря;

 оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 контроля качества и безопасности готовой продукции;

 организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;

 изготовления  различных  сложных  отделочных  полуфабрикатов  с  использованием

различных технологий, оборудования и инвентаря;

 оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными

отделочными полуфабрикатами;

 контроля качества и безопасности готовой продукции;

 организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов с

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;

 изготовления  различных  сложных  отделочных  полуфабрикатов  с  использованием

различных технологий, оборудования и инвентаря;

 оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами.

уметь:

 принимать  организационные  решения  по  процессам  приготовления  сложных

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и

праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим

оборудованием;

 выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного

хлеба;

 определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий;

 оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;

 применять коммуникативные умения;

 выбирать  различные  способы  и  приемы  приготовления  сложных  отделочных

полуфабрикатов;

 выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

 определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;

знать:

 ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных

отделочных полуфабрикатов;

 характеристика основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления

сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и сложных отделочных

полуфабрикатов;

 требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для

приготовления сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и сложных

отделочных полуфабрикатов;

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для

приготовления сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и сложных

отделочных полуфабрикатов;

 основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и

сложных отделочных полуфабрикатов;

 температурный режим и правила приготовления разных типов хлебобулочных, мучных и

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания

гармоничных сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и сложных

отделочных полуфабрикатов;

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное

использование при приготовлении, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и

сложных отделочных полуфабрикатов;

 технологию приготовления; хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и сложных

отделочных полуфабрикатов;

 органолептические способы определения степени готовности и качества сложных

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

 отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;

 технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

сложными отделочными полуфабрикатами;

 требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских

изделий: актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных и

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

Аннотация рабочей программы профессионального модуля

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

Рабочая программа профессионального модуля



-



является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО

260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), в части освоения

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление сложных холодных и

горячих десертов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 5.1.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов;

ПК 5.2.Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

Цели и задачи профессионального модуля

С  целью  овладения  указанным  видом


профессиональной  деятельности  и

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения

профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

 расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта;

 приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии,

оборудование и инвентарь;

 приготовления отделочных видов теста для сложных десертов;

 оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;

 контроля качества и безопасности готовой продукции.

уметь:

 органолептически оценивать качество продуктов;

 использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих

десертов;

 проводить расчеты по формулам;

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим

оборудованием;

 выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов;

 принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих

десертов;

 выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

 оценивать качество и безопасность готовой продукции;

 оформлять документацию.

знать:

 ассортимент сложных холодных и горячих десертов;

 основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов;

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное

использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов;

 методы приготовления сложных холодных и горячих десертов;

 технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и

шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису,

чизкейка, бланманже;




технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов,

гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;

 правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных

десертов;

 варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных и

горячих десертов;

 варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания

гармоничных холодных и горячих десертов;

 начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов;

 варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов;

 актуальные направления в приготовлении сложных холодных и горячих десертов;

 сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов;

 температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления холодных и

горячих десертов;

 температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных

холодных и горячих десертов;

 требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов;

 основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления,

используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;

 требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления

сложных холодных и горячих десертов.

Аннотация рабочей программы профессионального модуля

ПМ.07 Выполнение работ по профессии повар

Область применения примерной программы

Рабочая программа профессионального модуля


-


является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО

260807 Технология продукции общественного питания в части освоения основного вида

профессиональной деятельности (ВПД): выполнение работ по профессии повар и

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 7.1. Организовывать и проводить механическую кулинарную обработку и

приготовление полуфабрикатов из овощей грибов.

ПК 7.2. Организовывать и проводить механическую кулинарную обработку и

приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 7.3. Организовывать и проводить механическую кулинарную обработку и

приготовление полуфабрикатов мяса, птицы и мясопродуктов и приготовление

полуфабрикатов.

ПК 7.4.Организовывать и проводить приготовление супов.

ПК 7.5. Организовывать и проводить приготовление горячих соусов.

ПК 7.6. Организовывать и проводить приготовление блюд из овощей, круп, бобовых и

макаронных изделий.

ПК 7.7. Организовывать и проводить приготовление блюд из рыбы и рыбной котлетной

массы.

ПК 7.8. Организовать и проводить приготовление блюд из мяса, птицы и рубленного

мяса и птицы

ПК 7.9.Организовать и проводить приготовление блюд из яиц и творога.

ПК 7. 10. Организовать и проводить приготовление холодных блюд и закусок.

ПК 7.11.Организовать и проводить приготовление холодных и горячих сладких блюд

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в

дополнительном  профессиональном  образовании  для  повышения  квалификации  и

переподготовки работников предприятий индустрии питания, а так же для профессиональной

подготовки по профессиям повара в рамках специальности 260807 Технология продукции

общественного питания.

Требования к уровню образования: среднее (полное) общее или начальное

профессиональное образование по профилю специальности.

Требования к опыту работы не менее одного года работы в предприятиях общественного

питания в должности повара.

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения

профессионального модуля

С  целью  овладения  указанным  видом  профессиональной  деятельности  и

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения

профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-


организация технологического процесса организации механической кулинарной обработки

и приготовление полуфабрикатов из овощей, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы

и мясопродуктов.

разработки ассортимента горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей,

круп, макаронных изделий, рыбы, мяса, птицы, холодных блюд, холодных и горячих

сладких блюд.

организации технологического процесса приготовления горячей кулинарной продукции:

супов, соусов, блюд из овощей, круп, макаронных изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных

блюд, холодных и горячих сладких блюд.

приготовления кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и

инвентарь;

сервировки и оформления кулинарной продукции;

контроля безопасности готовой кулинарной продукции.

уметь:

органолептические оценивать качество продуктов для кулинарной продукции;

принимать организационные решения по процессам приготовления кулинарной продукции;

проводить расчеты сырья по формулам;

безопасно пользоваться тепловым и механическим технологическим оборудованием и

производственным инвентарем при приготовлении полуфабрикатов и горячей кулинарной

продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы, холодных

блюд, сладких холодных и горячих десертов;

выбирать различные способы и приемы приготовления кулинарной продукции;

выбирать температурный режим при подаче и хранении кулинарной продукции;

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;

эксплуатировать тепловое оборудование с соблюдением правил техники безопасности.

знать:

ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, круп,

бобовых, макаронных изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных блюд, холодных и горячих

десертов;

методы организации производства супов, блюд из овощей, круп, бобовых, макаронных

изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных блюд, холодных и горячих десертов;

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

требования к качеству и правила подбора продуктов и дополнительных ингредиентов

используемых для приготовления супов и горячих соусов;

требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;

основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления

супов, блюд из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных

блюд, холодных и горячих десертов;

основные критерии оценки качества готовой кулинарной продукции;

методы и варианты комбинирования различных способов приготовления супов, горячих

соусов, круп, бобовых, макаронных изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных блюд,

холодных и горячих десертов;

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

варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд

ассортимент вкусовых добавок к горячим соусам и варианты их использования;
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температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов супов,

горячих соусов, круп, бобовых, макаронных изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных блюд,

холодных и горячих десертов;

варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;

правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления

горячей и холодной и сладкой кулинарной продукции;

технологию приготовления супов, горячих соусов, блюд из круп, бобовых, макаронных

изделий, рыбы, мяса и птицы, холодных блюд, холодных и горячих десертов;

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

органолептические способы определения степени готовности и качества горячей, холодной

кулинарной продукции;

правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;

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

правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера

(массы), рыбных и мясных блюд;

варианты сервировки, оформления и способы подачи супов, блюд из рыбы, мяса и птицы,

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, холодных блюд, холодных и горячих сладких

блюд.

варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;

температуру подачи горячих соусов, блюд из овощей круп, бобовых, макаронных изделий,

холодных блюд, холодных и горячих сладких блюд;

требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых супов, блюд из

овощей круп, бобовых , макаронных изделий, холодных блюд, холодных и горячих сладких

блюд.

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой горячей и

холодной кулинарной продукции;

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой

горячей и холодной продукции;

основные типы, устройство, принцип действия, режимы работы, правила техники

безопасности теплового оборудования.

