АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОДБ 03. Математика
профессии 
260807.01 Повар, кондитер

1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым учебным дисциплинам
2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

· развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непрерывному изучению математики, дальнейшему самообразованию с ее помощью, использованию математики в других областях знаний; способности к самооценке через решение различных задач и анализ ситуации; личностному самоопределению в отношении будущей профессии; социальной адаптации.

3. Требования к результатам освоения дисциплины.
Общие компетенции:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

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

В результате изучения дисциплины студент должен:

АЛГЕБРА

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

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

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

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

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

Функции и графики

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

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

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

· использовать понятие функции для описания и анализа зависимостей величин;

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

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

уметь:
· находить производные элементарных функций;

· использовать производную для изучения свойств функций и построения графиков;

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

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

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

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

Уравнения и неравенства

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

· использовать графический метод решения уравнений и неравенств;

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

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

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

КОМБИНАТОРИКА, СТАТИСТИКА И ТЕОРИЯ ВЕРОЯТНОСТЕЙ

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

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

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

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

· анализа информации статистического характера.

ГЕОМЕТРИЯ

уметь:

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

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

· анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов в пространстве;

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

· строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды;

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

· использовать при решении стереометрических задач планиметрические факты и методы;

· проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;

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

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

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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

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

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

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

· вероятностный характер различных процессов окружающего мира.

Количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 477 часов, в том числе:


обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 318 часов;


самостоятельной работы обучающегося 159 часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	477

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	318

	в том числе:
	

	     практические занятия
	124

	     внеаудиторная самостоятельная работа.
	159

	Промежуточная аттестация в форме экзамена


5. Тематический план учебной дисциплины
Раздел 1  Повторение
Раздел 2 Основы тригонометрии. Тригонометрические уравнения и неравенства.

Раздел 3 Прямые и плоскости в пространстве.
Раздел 4. Степенная, показательная и логарифмические функции

Раздел 5. Многогранники

Раздел 6. Тела вращения.

Раздел 7. Начала математического анализа.

Раздел 8. Координаты и векторы

Раздел 9. Комбинаторика, статистика и теория вероятности.

Раздел 10. Комплексные числа
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОДБ 03. Иностранный язык

профессия 260807.01 Повар, кондитер

1.1 Область применения рабочей программы
         Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 260807.01 Повар, кондитер
1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общеобразовательному циклу 
1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
     Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

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

3. Требования к результатам освоения дисциплины.
Общие компетенции:

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать/понимать:

· лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности
уметь:

· общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

· переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;

· самостоятельно совершенствовать устную письменную речь, пополнять словарный запас.

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 258 часов, в том числе:


обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 172 часов;


самостоятельной работы обучающегося 86 часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	258

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	172

	в том числе:
	

	     практические занятия
	172

	     внеаудиторная самостоятельная работа.
	86

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта


5. Тематический план учебной дисциплины
Раздел 1 вводно-коррективный курс

Тема 1.1 Описание людей: друзей, родных и близких и т.д. (внешность,

характер, личностные качества.

Тема 1.2. Межличностные отношения дома, в учебном заведении, на работе

Раздел 2 Развивающий курс
Тема 2.1. 1 Здоровье, спорт, правила здорового образа жизни
Тема 2.2. Город, деревня, инфраструктура

Тема 2.3 Повседневная жизнь, условия жизни, учебный день, выходной день

Тема 2.4.Досуг
Тема 2.5. Новости, средства массовой информации

Тема 2.6. Природа и человек (климат, погода, экология)

Тема 2.7. Образование в России и за рубежом, среднее профессиональное образование

Тема 2.8. Культурные и национальные традиции, краеведение, обычаи и праздники

Тема 2.9. Общественная жизнь, поведение, профессиональные навыки и умения)

Тема 2.10 Научно-технический прогресс

Тема 2.11 Профессии, карьера
Тема 2.12 Отдых, каникулы, отпуск. Туризм
Тема 2.13 Искусство и развлечения

Тема 2.14 Государственное устройство, правовые институты

Раздел 3 Профессио​нально-ориентированный курс
Тема 3.1 Функциональный язык

Тема 3.2 Кулинарная характеристика блюд и напитков.

Тема 3.3 Организация обслуживания

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОДБ. 05 Обществознание

профессия 260807.01 Повар, кондитер
1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл
2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
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 результате освоения учебной дисциплины обучающийся
 должен знать (понимать):

- биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы социализации личности, место и роль человека в системе общественных отношений;

- тенденции развития общества в целом как сложной динамичной системы, а также важнейших социальных институтов;

- необходимость регулирования общественных отношений, сущность социальных норм, механизмы правового регулирования;

- особенности социально-гуманитарного познания;
должен уметь:

- характеризовать основные социальные объекты, выделяя их существенные признаки, закономерности развития;

- анализировать актуальную информацию о социальных объектах, выявляя их общие черты и различия; устанавливать соответствия между существенными чертами и признаками изученных социальных явлений и обществоведческими терминами и понятиями;

- объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных социальных объектов (включая взаимодействия человека и общества, важнейших социальных институтов, общества и природной среды, общества и культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества);

- раскрывать на примерах изученные теоретические положения и понятия социально-экономических и гуманитарных наук;

- осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных знаковых системах (текст, схема, таблица, диаграмма, аудиовизуальный ряд); извлекать из неадаптированных оригинальных текстов (правовых, научно-популярных, публицистических и др.) знания по заданным темам; систематизировать, анализировать и обобщать неупорядоченную социальную информацию; различать в ней факты и мнения, аргументы и выводы;

- оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, группы, организации, с точки зрения социальных норм, экономической рациональности;

- формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний собственные суждения и аргументы по определенным проблемам;

- подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной проблематике;

- применять социально-экономические и гуманитарные знания в процессе решения познавательных задач по актуальным социальным проблемам;
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

- успешного выполнения типичных социальных ролей; сознательного взаимодействия с различными социальными институтами;

- совершенствования собственной познавательной деятельности;

- критического восприятия информации, получаемой в межличностном общении и массовой коммуникации; осуществления самостоятельного поиска, анализа и использования собранной социальной информации;

- решения практических жизненных проблем, возникающих в социальной деятельности;

ориентировки в актуальных общественных событиях, определения личной гражданской позиции;

- предвидения возможных последствий определенных социальных действий;

- оценки происходящих событий и поведения людей с точки зрения морали и права;

реализации и защиты прав человека и гражданина, осознанного выполнения гражданских обязанностей;

- осуществления конструктивного взаимодействия людей с разными убеждениями, культурными ценностями и социальным положением.

Общие компетенции:

 ОК 1 – 8, (см. Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) среднего профессионального образования для реализации ОПОП ППКРС  260807.01 Повар, кондитер (приказ Минобрнауки РФ от 02.08. 2013 г. №798)).   

3. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 123 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 82 часа;

самостоятельной работы обучающегося 41 час.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	123

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	82

	в том числе:
	

	     практические занятия
	8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	41

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


5. Тематический план учебной дисциплины

Введение

Раздел 1 Начала философских и психологических знаний о человеке и обществе

Тема 1.1 Природа человека, врожденные и приобретенные качества

Тема 1.2 Общество как сложная система

Раздел 2 Основы знаний о духовной культуре человека и общества

Тема 2.1. Духовная культура личности и общества

Тема 2.2. Наука и образование в современном мире

Тема 2.3. Мораль, искусство и религия как элементы духовной     культуры

Раздел 3. Социальные отношения

Тема 3.1 Социальная роль и стратификация

Тема 3.2 Социальные нормы и конфликты

Тема 3.3 Важнейшие социальные общности и группы

Раздел 4. Политика как общественное явление

Тема 4.1 Политика и власть. Государство в политической     системе

Тема 4.2 Участники политического процесса

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОДБ. 06  ЕСТЕСТВОЗНАНИЕ (раздел Химия)

профессия 260807.01 Повар, кондитер

1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл

2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
знать/понимать

· смысл понятий: периодический закон, химическая связь, химическая реакция, макромолекула, белок, катализатор, фермент;

· вклад великих ученых в формирование современной естественно - научной картины мира;

уметь

· приводить примеры экспериментов и (или) наблюдений, обосновывающих: зависимость свойств вещества от структуры молекул, зависимость скорости химической реакции от температуры и катализаторов;

· объяснять прикладное значение важнейших достижений в области естественных наук для: получения синтетических материалов с заданными свойствами, охраны окружающей среды;

· выдвигать гипотезы и предлагать пути их проверки, делать выводы на основе экспериментальных данных, представленных в таблицы или диаграммы;

· работать с естественно - научной информацией, содержащейся в сообщениях СМИ, интернет - ресурсах, научно-популярной литературе: владеть методами поиска, выделять смысловую основу и оценивать достоверность информации;

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

· безопасного использования материалов и химических веществ в быту;

· профилактики никотиновой, алкогольной и наркотической зависимостей;

· осознанных личных действий по охране окружающей среды.

Формируемые компетенции:

 ОК 1 - 8 (см. Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) среднего профессионального образования для реализации ОПОП ППКРС  260807.01 Повар, кондитер (приказ Минобрнауки РФ от 02.08. 2013 г. №798)).   
Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося  135 часов, в том числе:
аудиторной учебной нагрузки обучающегося  90 часов;

самостоятельной работы обучающегося  45 часов.
4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	135

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	90

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	8

	     практические занятия
	8

	     контрольные работы
	1

	     дифференцированный зачёт
	2

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	45

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта     


5. Тематический план учебной дисциплины

Раздел 1. Химические свойства и превращения веществ

Тема 1.1 Периодический закон и система химических элементов в свете учения строения атома

Тема 1.2 Связь между строением атома и химическими свойствами элемента

Тема 1.3 Химическая связь. Кристаллические решетки веществ

Тема 1.4 Химическая кинетика

Раздел 2. Неорганические соединения

Тема 2.1 Классификация и свойства неорганических веществ в свете теории электролитической диссоциации

Тема 2.2 Металлы

Тема 2.3 Неметаллы

Тема 2.4 Важнейшие соединения металлов и неметаллов в природе и хозяйственной (профессиональной) деятельности  человека

Тема 2.5 Защита окружающей среды от загрязнения тяжелыми металлами, соединениями азота, серы, углерода

Раздел 3. Органические соединения

Тема 3.1 Основные положения теории строения органических соединений. Классификация и изомерия

Тема 3.2 Углеводороды

Тема 3.3 Кислородосодержащие соединения

Тема 3.4 Углеводы

Тема 3.5 Азотосодержащие соединения: амины, аминокислоты, белки.

Тема 3.6 Синтетические полимеры
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
профессия 260807.01 Повар, кондитер

1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл
2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 
должен уметь:

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 
должен знать:
- основные группы микроорганизмов;

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

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

- правила личной гигиены работников пищевых производств;

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

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции и дератизации  
Формируемые компетенции: 
ОК 1 – 8, ПК 1.1 - 1.2, ПК 2.1 - 2.5, ПК 3.1 - 3.4, ПК 4.1 - 4.3, ПК 5.1 - 5.4, ПК 6.1 - 6.4, ПК 7.1 - 7.3, ПК 8.1 - 8.6   (см. Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) среднего профессионального образования для реализации ОПОП ППКРС  260807.01 Повар, кондитер (приказ Минобрнауки РФ от 02.08. 2013 г. №798)).   

3. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 44 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося 12 часов.
4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	44

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	6

	     практические занятия
	10

	     контрольные работы
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	12

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


5. Примерный тематический план
Введение

Раздел 1. Основы микробиологии

Тема 1.1 Понятие о микроорганизмах

Тема 1.2 Патогенные микроорганизмы и пищевые заболевания микробной природы, гельминтозы

Раздел 2. Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве

Тема 2.1 Санитарно – технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, к кулинарной обработке пищевых продуктов

Тема 2.2 Личная гигиена работников предприятий общественного питания
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.02 Физиология питания с основами товароведения

 продовольственных товаров
профессия 260807.01 Повар, кондитер

1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл
2. 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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 
должен знать:
- роль пищи в организме человека;

- основные процессы обмена веществ в организме;

- суточный расход энергии;

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

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, минеральных элементов и воды в структуре питания;

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

- усвояемость пищи, влияющие на неё факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную норму потребности в пищевых веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рационов питания;

- ассортимент и характеристику основных групп продовольственных товаров;

- общие требования к качеству сырья и продуктов;

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

3 Формируемые компетенции:

 ОК 1 - 8 ПК 1.1 - 1.2 ПК 2.1 - 2.5 ПК 3.1 - 3.4 ПК 4.1 - 4.3 ПК 5.1 - 5.4 ПК 6.1 - 6.4 ПК 7.1 - 7.3 ПК 8.1 - 8.6  (см. Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) среднего профессионального образования для реализации ОПОП ППКРС  260807.01 Повар, кондитер (приказ Минобрнауки РФ от 02.08. 2013 г. №798)).   

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося 14 часов.
4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	46

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	

	     практические занятия
	12

	     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	14

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


5. Примерный тематический план
Раздел 1. Физиология питания

Тема 1.1 Пищеварение и усвояемость пищи
Тема 1.2 Физиологическая оценка важнейших пищевых веществ и их значение для организма человека

Тема 1.3 Рациональное питание и физиологические основы его организации

Раздел 2. Основы товароведения продовольственных товаров

Тема 2.1 Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОПД.10 Экономика 
профессия 260807.01  «Повар-кондитер» 
1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы.
2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
 уметь:
- приводить примеры: факторов производства и факторных доходов, общественных благ, 
  российских предприятий разных организационных форм, глобальных экономических 
  проблем;

- описывать: действие рыночного механизма, основные формы заработной платы и 
  стимулирования труда, инфляцию, основные статьи госбюджета России, экономический 
  рост, глобализацию мировой экономики;
- объяснять: взаимовыгодность добровольного обмена, причины неравенства доходов, 
   виды инфляции, проблемы международной торговли;
- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
   повседневной жизни:
- для получения и оценки экономической информации;
- составления семейного бюджета;
- оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, члена семьи и 
гражданина.
знать/понимать:
- функции денег, 

- банковскую систему, 

- причины различий в уровне оплаты труда, 

- основные виды налогов, 

- организационно-правовые формы предпринимательства, 

- виды ценных бумаг, 

- факторы экономического роста;
3. Требования к результатам освоения дисциплины.
Общие компетенции:

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

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

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

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

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

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 198 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 132 часа;

самостоятельной работы обучающегося 66 часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	198

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	132

	в том числе:
	

	     практические занятия
	16

	     контрольные работы
	4

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	66

	Итоговая аттестация в форме экзамена  


5. Тематический план учебной дисциплины

Раздел 1. Экономика и экономическая наука
Тема 1.1. Главные вопросы экономики.

Тема 1.2. Типы экономических систем.

Раздел 2. Семейный бюджет
Тема 2.1. Доходы и расходы семьи
Раздел 3. Рыночная экономика
Тема 3.1. Рыночный механизм. Рыночное равновесие.

Тема 3.2. Экономика фирмы: цели, организационные формы.

Тема 3.3. Фирма и конкуренция.

Раздел 4. Труд и заработная плата.

Тема 4.1. Труд. Рынок труда. Заработная плата.

Тема 4.2. Безработица. Профсоюзы.

Раздел 5. Деньги и банки.

Тема 5.1. Понятие денег и их роль в экономике.

Тема 5.2. Банковская система. Финансовые институты.

Тема 5.3. Инфляция и ее социальные последствия.

Раздел 6. Государство и экономика.

Тема 6.1. Роль государства в экономике. Общественные блага.

Тема 6.2. Налоги. Система и функции налоговых органов.

Тема 6.3. Государственный бюджет. Государственный долг.

Тема 6.4.Понятие ВВП. Экономический рост. Экономические циклы.
Раздел 7. Международная экономика.

Тема 7.1. Международная торговля.

Тема 7.2. Валюта. Обменные курсы валют. Глобальные экономические проблемы.

Тема 7.3. Особенности современной экономики России.
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов

профессия 260807.01 Повар, кондитер
1. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: ПМ 01 является частью основной профессиональной образовательной программы
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 

          уметь: 

- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и  

  приготовления блюд из овощей и грибов;

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;
- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы

         знать:

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных 

  видов овощей и грибов;

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 

  применяемых при  приготовлении блюд из овощей и грибов;  

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;
- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

- температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров 

  из овощей и грибов;
- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и  

  гарниров, температуру подачи;

- правила хранения овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

  используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их 

  безопасного использования.                                          

3. Требования к результатам освоения ПМ 01.

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление  блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями
Профессиональные  компетенции:
	ПК 1.1
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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


Общие компетенции:

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

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

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

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

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

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

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

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


Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 72 часа, в том числе:

           максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 24 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 12 часов;

учебной и производственной практики – 36 часов.

4. Объем профессионального модуля и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	24

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	4

	     практические занятия
	2

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	12

	Итоговая аттестация в форме экзамена
   6



5. Примерный тематический план
МДК.01.01Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
Раздел ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов
Тема 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
Тема 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда из традиционных видов овощей и грибов
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ПМ 02 Приготовление блюд и гарниров из круп,

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

профессия 260807.01 Повар, кондитер
1. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: ПМ02 является частью основной профессиональной образовательной программы
2. Цели и задачи ПМ – 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: 

     - подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

       макаронных изделий, яиц, творога, теста;
       уметь: 

     - проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных  

        продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;
     - выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки  

       сырья и приготовления блюд и гарниров;

 - готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных 

   изделий, яиц, творога, теста;

знать:

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

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

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и 

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

     - виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

  правила их безопасного использования.

3. Требования к результатам освоения ПМ 02.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

Профессиональные  компетенции:

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

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

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

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

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


Общие компетенции

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

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

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

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

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

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

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

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


Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 76 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 28 часа;
самостоятельной работы обучающегося – 12 часов
учебной и производственной практики – 36  часов.

Объем профессионального модуля и виды учебной работы:

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	42

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	28

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	

	     практические занятия
	10

	     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	14

	Итоговая аттестация в форме экзамена                                                                                               6


5. Тематический план профессионального модуля

МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
Раздел ПМ 02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога,  теста
Тема 2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
Тема 2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых  и кукурузы
Тема 2.3.Готовить и оформлять простые блюда из макаронных изделий
Тема 2.4.Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
Тема 2.5.Приготовление  и оформление  простых  мучных блюд  из теста с фаршем.

