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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ  (ППКРС) 

по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1.Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), реализуемая государственным бюджетным профессиональным образовательным учреждением «Буденовский политехнический колледж» (далее ГБПОУ БПК)      по профессии 19.01.17 Повар, кондитер представляет собой систему документов, разработанных и утвержденных образовательным учреждением с учетом требований рынка труда на основе федерального государственного образовательного среднего профессионального образования стандарта по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2 августа 2013 года, зарегистрированного  Министерством юстиции  Российской Федерации 20 августа 2013 года, регистрационный номер  № 29749.
1.1.1.Основные понятия, структура ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя:
 –учебный план;

– рабочие программы учебных дисциплин;

–рабочие программы профессиональных модулей;

–материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся;

–программы учебной и производственной практики;

–календарный учебный график;

–методические материалы, обеспечивающие качественную реализацию соответствующей образовательной технологии. 

ППКРС ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных планов, состава и содержания программ учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практик,  методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.
ППКРС  реализуется   в   совместной   образовательной, производственной, общественной и иной деятельности обучающихся и работников  колледжа. ППКРС предусматривает изучение следующих учебных циклов:

–общепрофессионального;

–профессионального;

и разделов:

–физическая культура;

–учебная практика;

–производственная практика;

–промежуточная аттестация;

–государственная итоговая аттестация (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа).
Обязательная часть ППКРС составляет 80%,  вариативная – 20%. от  общего объема времени, отведенного на ее освоение.  Вариативная часть дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определяются колледжем.

Общепрофессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин, профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности, соответствующими присваиваемым квалификациям.  В состав профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная практика и (или) производственная практика.

Обязательная часть профессионального цикла предусматривает изучение дисциплины ОП.05 Безопасность жизнедеятельности. Объем часов на дисциплину ОП.05 Безопасность жизнедеятельности составляет 32 часов, из них на освоение основ военной службы – 22 часов.

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер практика является обязательным разделом  ППКРС. Она  представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельности  по профессии.
При реализации ППКРС предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная практика и производственная практика  проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей.  
Учебная практика проводится рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Производственная практика проводится концентрированно в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся  при освоении профессиональных модулей 

Цель учебной практики – приобретение первоначального практического опыта проведения  слесарных, слесарно-сборочных и сварочных работ.

Цель производственной практики – получение практического опыта, профессиональных компетенций при освоении вида профессиональной деятельности в рамках изучения профессиональных модулей, а также сбор, систематизация и обобщение практического материала в т.ч. для использования в выпускной квалификационной работе. 

1.1.2.Основные термины и их определения, используемые сокращения
СПО – среднее профессиональное образование;

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;

ОО – образовательная  организация;

ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих;

ОК – общая компетенция;

ПК – профессиональная компетенция;

УД – учебная дисциплина;

ПМ – профессиональный модуль;

МДК – междисциплинарный курс;
УП – учебная практика;

ПП – производственная  практика;
ФОС – фонд оценочных средств;

КИМ – контрольно-измерительные материалы для промежуточной аттестации;

КОС – контрольно-оценочные средство для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю;

ГИА – государственная итоговая аттестация по профессии;
ВКР – выпускная квалификационная работа.

1.2. Нормативные документы для разработки ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
1.2.1.Нормативно-правовая база реализации ФГОС СПО

– Федеральный закон: «Об образовании в Российской Федерации» (от 29 декабря 2012 года №273-ФЗ). 

–Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2 августа 2013 года, зарегистрированного  Министерством юстиции  Российской Федерации 20 августа 2013 года, регистрационный номер  № 29749.
–Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта  2015 г. № 247 О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования.

–Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 24 января 2013 г. № 42 «Об утверждении плана Министерства образования и науки Российской Федерации по разработке нормативных правовых актов, необходимых для реализации Федерального Закона от 29 декабря 2012 г. № 273 - ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

–Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечня профессий и специальностей среднего профессионального образования».

–Приказ Министерства образования и науки РФ от 5 июня 2014 г. № 632 «Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 355.
–Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (вступил в силу с 01.09.2013).

–Федеральный Закон от 28.03.1998 № 53 - ФЗ «О воинской обязанности и военной службе».

–Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 24.02.2010 №96/134 «Об утверждении инструкции об организации обучения граждан РФ начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы».


–Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования».

–Постановление Правительства от 05.08.2013 г. № 662 «Об осуществлении мониторинга системы образования».
–Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94, ОКПДТР).

–Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968 г. Москва «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования». 

–Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 31 января 2014 г. № 74 О внесении изменений в Порядок проведения ГИА по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968. 

1.2.2. Учебно-методическая база реализации ФГОС СПО
–Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального и среднего профессионального образования (письмо департамента профессионального образования Министерства образования и науки России от 20 октября 2010 года № 12-696).

–Рекомендации по формированию примерных программ учебных дисциплин СПО на основе ФГОС СПО (27 августа 2009 г.).

–Рекомендации по формированию примерных программ профессиональных модулей СПО на основе ФГОС СПО (27 августа 2009 г.).

–Письмо ФГАУ Федеральный институт развития образования от 05.08.2011 №01-01​05/709 «О рекомендациях издательств по использованию учебной литературы при реализации образовательных программ НПО и СПО в рамках ФГОС СПО третьего поколения».

–Рекомендации по организации получения среднего общего образования в  пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования  с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов  и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 года № 06-259).

–Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников образовательных учреждений профессионального образования, других категорий граждан, прошедших профессиональное обучение в других формах (утв. Минобрнауки 31 июля 2009 г.).
1.2.3 Нормативно-методическая база колледжа
Локальные нормативные акты ГБПОУ БПК, регламентирующие реализацию ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер:
–Положение о порядке разработки и утверждения программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих.

–Положение об  Организации и проведении  текущей и промежуточной аттестации обучающихся колледжа.

–Положение об экзамене (квалификационном) по профессиональным модулям, реализуемым в рамках  ППКРС.  

–Положение о Подготовке   и   проведении государственной итоговой аттестации.

–Положение об организации и проведении учебной и производственной практик.


–Положение о подготовке и проведении лабораторных работ, практических  занятий.


–Положение о фонде оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации студентов.

–Положение  о Портфолио обучающегося.

–Положение  об учебно-методическом комплексе учебной дисциплины, профессионального модуля.

–Положение о фонде оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации студентов.

–Положение о присвоении квалификации по профессии рабочего, должности служащего, реализуемых в рамках освоения программ подготовки специалистов среднего звена.

–Положение об организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы.

–Положение об организации и осуществлении образовательной деятельности по    образовательным программам среднего профессионального образования.  

–Положение о мониторинге  уровня сформированности компетенций   обучающегося. 


–Методические рекомендации по формированию учебно-планирующей документации ППССЗ, ППКРС.


–Методические рекомендации по разработке рабочей программы учебной дисциплины общеобразовательного цикла ППССЗ, ППКРС.

–Методические рекомендации по выполнению самостоятельной работы обучающихся.


–Методические рекомендации  по организации самостоятельной работы обучающихся. 


–Методические рекомендации по подготовке и проведению занятий в интерактивной форме.

1.3.Общая характеристика программы подготовки  квалифицированных рабочих, служащих  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
1.3.1.Цели ППКРС: компетентностный подход.
Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер предназначена для методического обеспечения учебного процесса и предполагает формирование у обучающихся  общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии; подготовку рабочих кадров в области индустрии общественного питания, отвечающих запросам регионального рынка труда.

Цель (миссия) ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер заключается в подготовке рабочих кадров, готовых к выполнению приготовления широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий, и обеспечении ими регионального рынка труда.

Сохраняя традиции и внедряя инновации, колледж является гарантом качественного профессионального образования, обеспечивающего возможность карьерного роста и достойного положения в обществе.

На основании требований к уровню подготовки выпускника, предъявляемых ФГОС СПО и исходя из специфики деятельности в регионе, к которой готовится выпускник колледжа, сформулированы цели обучения в соответствии с миссией колледжа. 

В области воспитания целью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер является формирование социально-личностных и профессионально важных качеств выпускников: целеустремленности, организованности, трудолюбия, коммуникабельности, умения работать в коллективе, понимания и принятия социальных и этических норм ответственности за конечный результат профессиональной деятельности, адаптивности. 
В области обучения целью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  является формирование у выпускника знаний, умений и практического опыта, необходимых для решения задач профессиональной деятельности, обеспечение контроля уровня освоения компетенций, подготовка рабочего, обладающего общими и профессиональными компетенциями, в соответствии с требованиями ФГОС, способного к саморазвитию и самообразованию.

В области развития целью ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  является формирование гармоничной личности, развитие интеллектуальной сферы, раскрытие разносторонних творческих возможностей обучаемого, формирование системы ценностей, потребностей, стремлений в построении успешной карьеры.

Для достижения необходимого соответствия с требованиями ФГОС СПО по профессии цели образования выражены в форме компетенций, формируемые через компетентностный подход к образовательному процессу. Компетенции выпускника, приведенные во ФГОС СПО, являются обязательными. 

Главную цель программы, как в области обучения, так и в области воспитания определяет Научно-методический совет колледжа.

Деятельность выпускников направлена на приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей
1.3.2.Основополагающие принципы формирования ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер ориентирована на реализацию  следующих принципов:


–приоритет практикоориентированных знаний выпускника;


–ориентация на развитие местного и регионального сообщества;


–формирование готовности принимать решения и профессионально действовать в нестандартных ситуациях;


–формирование потребности к постоянному развитию и инновационной деятельности в профессиональной сфере, в том числе к продолжению образования.

1.3.3.Концепция формирования вариативной части по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии 19.01.17 Повар, кондитер предусмотрены часы на вариативную часть. 

Региональные требования в рамках вариативной составляющей  формируются в дополнение к требованиям ФГОС СПО с учетом задач социально- экономического развития региона. Вариативная часть дает возможность расширения и углубления подготовки конкурентно-способных выпускников в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.

В вариативных частях учебных циклов (дисциплин) определены приобретаемые обучающимися знания, умения, практический опыт и перечень формируемых компетенций или видов профессиональной деятельности. На их основании формируется перечень и последовательность вариативных дисциплин (части дисциплин) и модулей в РУП. Решения по формированию вариативного перечня знаний, умений, практического опыта и компетенций базируются на требованиях к выпускникам со стороны работодателей,  обучающихся, общества, регионального рынка труда и согласовываются с ними. 

По решению педагогического совета колледжа в профессиональном цикле с целью развития профессиональных компетенций, успешной адаптации и повышения конкурентоспособности выпускников на рынке труда, с учетом требований регионального рынка труда и заявок работодателей увеличен объем времени на изучение профессиональных модулей и общепрофессиональных дисциплин.  

1.3.4. Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
Нормативный срок освоения ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной форме получения образования на   базе   основного   общего   образования с получением среднего общего образования  – 2 года 10 месяцев.

Квалификация – повар, кондитер.

РАЗДЕЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ППКРС ПО ПРОФЕССИИ 
19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР 

2.1.
Область профессиональной деятельности:
Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
2.2.Объекты  профессиональной деятельности:

Объекты профессиональной деятельности выпускника:

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;

 - посуда и инвентарь; 

- процессы и операции приготовления продукции питания.

2.3.Виды профессиональной деятельности: 
Обучающийся по профессии 19.01.17 Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности:
–ВПД 1. Приготовление блюд из овощей и грибов 

  –ВПД 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

–ВПД 3. . Приготовление супов и соусов.

–ВПД  4. Приготовление блюд из рыбы.
–ВПД  5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
–ВПД  6. Приготовление холодных блюд и закусок.
–ВПД  7. Приготовление сладких блюд и напитков.
–ВПД  8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
2.4.Требования к результатам освоения ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
2.4.1. Компетенции выпускника, формируемые в результате освоения данной ППКРС.
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать:

а) общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес​сии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

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

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

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
б) профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими ос​новным видам профессиональной деятельности:

1. Приготовление блюд из овощей и грибов:
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.
2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста:
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.

3. Приготовление супов и соусов:

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
4. Приготовление блюд из рыбы:
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы:
ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

6. Приготовление холодных блюд и закусок:

ПК 6.1 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2 Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3 Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4 Готовить и оформлять простые холодные блюда.

7. Приготовление сладких блюд и напитков:

ПК 7.1 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2 Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3 Готовить и оформлять простые холодные напитки.

8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий:

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

ПК. 8.1. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

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

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

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

РАЗДЕЛ 3. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС ПО ПРОФЕССИИ 19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР
В соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер содержание и организация образовательного процесса при реализации  данной ППКРС регламентируется:
         –учебным планом по профессии;
–календарным учебным графиком;
–аннотациями рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебных и производственных практик;
–рабочими программами учебных дисциплин общепрофессионального цикла;
–рабочими программами профессиональных моду​лей;

– рабочими программами учебных практик;
– рабочими программами производственных практик.
3.1.Учебный план по профессии (Приложение 1).
Рабочий учебный план (РУП) профессии  разработан на основании ФГОС СПО по профессии  и его утверждение относится к компетенции колледжа. РУП является основным документом, регламентирующим учебный процесс. Рабочий учебный план – документ, определяющий состав учебных дисциплин (модулей), изучаемых в колледже, их распределение по учебным годам и семестрам в течение всего срока обучения. Рабочий учебный план включает в себя следующие структурные элементы:

1. График учебного процесса – периоды времени теоретических занятий, учебных и    производственных    практик,  практических      или    лабораторных  занятий, экзаменационных сессий, государственной итоговой аттестации, каникул и их чередования в течение всего срока обучения.

2.Сводные данные по бюджету времени студентов – общая продолжительность каждого периода учебного процесса по годам и за весь срок обучения.

3. План учебного процесса – перечень обязательных, вариативных дисциплин (модулей) с указанием объема каждой из них в академических часах и распределение этих часов по неделям, семестрам, учебным годам, сроки сдачи и количество экзаменов, зачетов и количества часов, отводимых на различные виды учебной работы студента (лекции, семинары, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторную самостоятельную работу студента) по каждой дисциплине (модулю).
4. Пояснительная записка с обоснованием вариативной части ППКРС.

5.Перечень кабинетов, лабораторий, полигонов, учебно-производственных мастерских для реализации ППКРС по профессии.

В соответствии с этими документами составляется расписание занятий для учебных групп и рассчитывается учебная нагрузка преподавателей. Для определения индивидуальной траектории обучения может быть сформирован индивидуальный рабочий учебный план обучающегося.

Ежегодно рабочий учебный план  утверждается директором колледжа, изменения в вариативной части согласовываются с работодателем (заказчиком кадров). По всем дисциплинам (модулям) циклов и видов учебной деятельности рабочего учебного плана прописаны формируемые ими на базе знаний, умений и практического опыта компетенции, разработаны средства их оценки (оценочные средства) и составлена «Матрица соответствия компетенций, составных частей ППКРС и оценочных средств» (Приложение 1.2).
3.2. Календарный учебный график (Приложение 2).
3.3.Аннотации рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практик

Аннотации образовательных программ размещаются на сайте ГБПОУ БПК (http://rpk49@mail.ru//) для информированности всех заинтересованных сторон.

3.4.Программы учебных дисциплин общеобразовательного цикла (Приложение 3).

3.4.1. Программа ОУД.01.  Русский язык и литература

3.4.2. Программа ОУД.02.   Иностранный язык

3.4.3. Программа ОУД.03.   Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия
3.4.4. Программа ОУД.04.  История

3.4.5. Программа ОУД.05.  Физическая культура

 3.4.6. Программа ОУД.06  ОБЖ

3.4.7. Программа ОУД.07   Информатика

3.4.8. Программа ОУД.08.  Физика

3.4.9. Программа ОУД.09.  Химия

3.4.10.Программа ОДП.10  Обществознание (включая экономику и право)

3.4.11. Программа ОУД.11.  Биология

3.4.12. Программа ОУД.12  География

3.4.13. Программа ОУД.13.  Экология

3.4.14. Программа ОУД.14 Экологические основы природопользования

3.4.15. Программа ОУД.15 Экономика

3.4.16. Программа ОУД.16 Деловая культура

3.4.17. Программа ОУД.17 Методика самостоятельной работы

3.5. Программы учебных дисциплин общепрофессионального цикла (Приложение 4).
3.5.1. Программа ОП.01.  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
3.5.2. Программа  ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
3.5.3. Программа  ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места

3.5.4. Программа  ОП.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности
3.5.5. Программа  ОП.05. Безопасность жизнедеятельности
3.5.6. Программа  ОП.06. Основы поиска работы
3.6. Программы профессиональных модулей (Приложение 5).

3.6.1. Программа ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов.
3.6.2. Программа ПМ.02. Приготовление  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
3.6.3. Программа  ПМ. 03 Приготовление супов и соусов

3.6.4. Программа  ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы

3.6.5. Программа ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

3.6.6. Программа ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

3.6.7. Программа ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков
3.6.8. Программа ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий

3.7. Программы учебных практик (Приложение 5).

3.8. Программы производственных практик  (Приложение 5).

3.9.Программа «Физическая культура» (Приложение 6).

РАЗДЕЛ 4. СИСТЕМА КОНТРОЛЯ И ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ
4.1. Требования к оцениванию качества освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 19.01.17 Повар, кондитер осуществляется в двух основных направлениях:
· оценка уровня освоения дисциплин;

· оценка компетенций обучающихся.

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер оценка качества освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.
Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по ППКРС осуществляется в соответствии со следующими локальными актами колледжа: «Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся»,  «Положение о формировании фонда оценочных средств».

Оценочные средства, сопровождающие реализацию ППКРС, разработаны для проверки качества сформированности компетенций и являются действенным средством не только оценки, но и (главным образом) обучения.

Оценочные средства по дисциплинам (модулям), практикам приводятся в соответствующих  учебно- методических комплексах.

4.2. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля знаний, умений, освоенных компетенций и промежуточной аттестации по дисциплине и  профессиональному модулю
Разработку компетентностно-ориентированных материалов и формирование фонда оценочных средств, используемых для проведения текущего контроля качества подготовки студентов и промежуточной аттестации обеспечивает преподаватель. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер преподавателями под непосредственным руководством  кафедр создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для текущей и промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются колледжем самостоятельно.
Оценочные средства составляются на основе рабочей программы дисциплины, профессионального модуля и отражают объем проверяемых знаний,  умений и практического опыта, содержательные критерии оценки общих и профессиональных компетенций. Оценочные средства включают теоретические и практические вопросы, позволяющие оценить степень освоения программного материала, проблемные и творческие задания, направленные на оценку и определение уровня сформированности общих и профессиональных компетенций. 

Для текущей аттестации по учебным дисциплинам и профессиональным модулям созданы фонды оценочных средств, включающие: 
–базу тестовых и контрольных заданий;
–наборы кейсов;

–нестандартные задания, задачи;

–наборы проблемных ситуаций;

–опорно-логические схемы;

–расчетно-графические задания.

На основе разработанного перечня теоретических и практических вопросов, проблемных и творческих заданий преподавателями разрабатываются фонды оценочных средств, пакеты для экзаменующегося и экзаменатора с условиями проведения экзамена. 

Материалы, определяющие порядок и содержание проведения промежуточных аттестаций включают:

· контрольно-измерительные материалы (КИМ), содержащие перечень практико-ориентированных теоретических  вопросов и практических заданий  по учебным  дисциплинам;

· контрольно-измерительные материалы (КИМ), содержащие перечень практических заданий  по учебным  и производственным практикам;

· фонд тестовых заданий;

· экзаменационные билеты;

· комплекты контрольно-оценочных средств (КОС) по профессиональным модулям.

4.3. Система контроля и оценки результатов освоения ППКРС
Контроль и оценка результатов освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  осуществляется в соответствии с ФГОС СПО, приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464 «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования».  Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений обучающихся определяются Положением о контроле и оценке достижений обучающихся.

В процессе реализации программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер с целью проверки уровня знаний,  умений и практического опыта, сформированности общих и профессиональных компетенций, осуществляются следующие виды контроля:

–входной контроль;

 –текущий контроль результатов образовательной деятельности;

–промежуточная аттестация студентов по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим (междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);

– государственная итоговая аттестация.

Входной контроль. Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме тестирования.  

Текущий контроль освоения обучающимися программного материала учебных дисциплин и профессиональных модулей и их составляющих (междисциплинарных курсов, учебных и производственных практик) имеет целью оценить систематичность учебной работы обучающегося в течение семестра. Данные текущего контроля используются администрацией и преподавателями для анализа освоения обучающимися ППКРС по профессии, обеспечения ритмичной учебной работы обучающихся, привития им умения четко организовывать свой труд, своевременного выявления отстающих и оказания им содействия в изучении учебного материала, для организации индивидуальных занятий творческого характера с наиболее подготовленными обучающимися, а также для совершенствования методики преподавания учебных дисциплин и междисциплинарных курсов. 
Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о: 

–выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;

–правильности выполнения требуемых действий; 

–соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

–формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.

Индивидуальное домашнее задание (ИДЗ) – традиционная форма организации самостоятельной внеаудиторной работы с целью проверки результатов самообучения. В зависимости от содержания, ИДЗ может представлять собой графическую, расчетную, расчетно-графическую работу, а также реферат, аналитический обзор, презентацию и т.п.

Промежуточная аттестация проводится в целях контроля качества поэтапного освоения студентами ППКРС по профессии, обеспечивает оперативное управление учебной деятельностью обучающегося по результатам каждого семестра. 
При разработке учебного плана планируется проведение  промежуточной аттестации по завершении обучения по каждой дисциплине, профессиональному модулю и его составляющих (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практике).

 Основными формами промежуточной аттестации являются: 
с учетом времени на промежуточную аттестацию:
– экзамен по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу;
–  экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю;
без учета времени на промежуточную аттестацию: 
– зачет по учебной дисциплине;
–дифференцированный зачет по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу,  учебной и производственной практике.
 Формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине, междисциплинарному курсу и профессиональному модулю разрабатываются колледжем самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

Результаты промежуточной аттестации и предложения по совершенствованию учебного процесса по итогам каждого семестра выносятся на обсуждение Педагогического совета.

Проведение экзаменов по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам  и экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям планируется непосредственно после окончания освоения соответствующих  программ. Экзамен проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки.

4.4. Организация Государственной итоговой аттестации и требования к ВКР

Государственная итоговая аттестация (ГИА) включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Тематика выпускной квалификационной работы соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются Программой государственной итоговой аттестации (ГИА) выпускников, разрабатываемой ведущими преподавателями профессионального цикла кафедры машиностроения и металлообработки в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии. 
Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний утверждаются директором колледжа после их обсуждения на заседании методической кафедры с участием председателя государственной экзаменационной комиссии по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
 Хранится Программа ГИА в  методическом кабинете колледжа.
Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, критерии оценки знаний, доводятся до сведения обучающихся, не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего профессионального образования, успешно прошедший все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики и так далее.

В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами государственной экзаменационной комиссии (ГЭК) проводится оценка освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций в соответствии с критериями, утвержденными образовательным учреждением после предварительного положительного заключения работодателей.

Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих, выдается диплом о среднем профессиональном образовании, подтверждающий получение среднего профессионального образования и квалификацию повар, кондитер по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
4.5.Инновационные способы и средства оценки компетенций
Для определения уровня формирования компетенций обучающегося, используются инновационные способы и средства их оценки:

 –стандартизированные тесты с дополнительным творческим заданием;

–кейс-задача;

–портфолио;

–метод-проектов;

–исследовательский метод;

–творческие задания;

– разноуровневые задачи и задания;

–тренажер;

–эссе.

Стандартизированный тест – это тест, производимый в максимально унифицированных условиях направлен на определение компетенций. Он не является полностью закрытым (не предполагает только выбор правильных вариантов ответа), но включает в себя творческое задание – ситуационная задача, анализ текста и т.д.). Стандартизированные тесты с творческим заданием могут проводиться на всех этапах обучения, то есть служить для текущего и промежуточного контроля. 

Кейс-задача  – проблемное задание, в котором обучающемуся предлагают осмыслить реальную профессионально-ориентированную ситуацию, необходимую для решения  данной проблемы.

Учебный материал подается студентам виде проблем (кейсов), а знания приобретаются в результате активной и творческой работы: самостоятельного осуществления целеполагания, сбора необходимой информации, ее анализа с разных точек зрения, выдвижения гипотезы, выводов, заключения, самоконтроля процесса получения знаний и его результатов.

Портфолио – целевая подборка работ студента, раскрывающая его индивидуальные образовательные достижения в одной или нескольких учебных дисциплинах.

Портфолио позволяет выяснить не только то, что знает обучающийся, но и как он пришел к этим знаниям.  При этом важно, что обучающийся сам решает, что именно будет входить в его портфолио, то есть вырабатывает навыки оценки собственных достижений. 

Портфолио представленное обучающимися на экзамене (квалификационном) по профессиональному модулю позволяет проконтролировать сформированность общих и профессиональных компетенций.

Состав портфолио:

– аттестационный лист по учебной  и производственной практике;

–  ведомость выполнения лабораторных и практических работ;

– копии дипломов, грамот, свидетельств  об участии обучающихся в олимпиадах,  конкурсах профессионального мастерства, семинарах и конференциях по профессии, выставках технического творчества; 

– копии дипломов, грамот, свидетельств об участии в неделях по специальности; 

– грамоты, дипломы за участие в олимпиадах, профессиональных конкурсах;

– копии дипломов, грамот, свидетельств об участии в военно-патриотических общественных и спортивных мероприятиях. 

Метод проектов – это совокупность учебно-познавательных приемов, которые позволяют решить ту или иную проблему в результате самостоятельных действий обучающихся с обязательной презентацией этих результатов.

Проект – конечный продукт, получаемый в результате планирования и выполнения комплекса учебных и исследовательских заданий. Позволяет оценить умения обучающихся самостоятельно конструировать свои знания в процессе решения практических задач и проблем, ориентироваться в информационном пространстве и уровень сформированное™ аналитических, исследовательских навыков, навыков практического и творческого мышления. Может выполняться в индивидуальном порядке или группой обучающихся.
Исследовательский метод – это метод, в основе которого лежит проблемное обучение. Он в наибольшей степени удовлетворяет требованиям компетентностного подхода, направленного на развитие активности, инициативности, ответственности и самостоятельности в принятии решений.  

Творческие задания – частично регламентированные задания, имеющее нестандартное решение и позволяющее диагностировать умения, интегрировать собственную точку зрения. Могут выполняться в индивидуальном порядке или группой обучающихся.
Разноуровневые задачи и задания  – различают задачи и задания:

 а) репродуктивного уровня, позволяющие оценивать и диагностировать знание фактического материала (базовые понятия, алгоритмы, факты) и умение правильно использовать специальные термины и понятия, узнавание объектов изучения в рамках определенного раздела дисциплины; 

б) реконструктивного уровня, позволяющие оценивать и диагностировать умения синтезировать, анализировать, обобщать фактический и теоретический материал с формулированием конкретных выводов, установлением причинно-следственных связей; 

в) творческого уровня, позволяющие оценивать и диагностировать умения, интегрировать знания различных областей, аргументировать собственную точку зрения

Тренажер  – техническое средство, которое может быть использовано для контроля приобретенных студентом профессиональных навыков и умений по управлению конкретным материальным объектом.

Эссе  – средство, позволяющее оценить умение обучающегося письменно излагать суть поставленной проблемы, самостоятельно проводить анализ этой проблемы с использованием концепций и аналитического инструментария соответствующей дисциплины, делать выводы, обобщающие авторскую позицию по поставленной проблеме.

РАЗДЕЛ 5. ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ППКРС ПО ПРОФЕССИИ 19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР 
5.1.Ресурсные характеристики социокультурной среды колледжа, обеспечивающие развитие общих (социально-личностных) компетенций выпускников


Воспитательная работа с обучающимися в колледже является неотъемлемой частью учебного процесса и предполагает выполнение следующих целей и задач.
Цели воспитательной работы:

Цель воспитательной работы с обучающимися состоит в том, чтобы сформировать жизнеспособную, социально – устойчивую личность, готовую в новых социально- экономических условиях вносить ощутимый вклад в преобразование общества, способную самосовершенствоваться и реализовываться в общении с другими людьми.

Задачи воспитательной работы:

–изучение и внедрение в работу колледжа отечественного опыта организации внеучебной деятельности со студенческой молодежью;


–совершенствование методологии и содержания воспитания через студенческое самоуправление;


–создание условий для досуга молодежи с целью противостояния различным проявлениям асоциального поведения молодых людей - алкоголизму, наркомании, насилию;


–привлечение молодежи к решению ее же проблем, участию в молодежных общественных объединениях, созданию условий, способствующих саморазвитию и самовоспитанию личности обучающегося;


–формирование патриотизма, активности, инициативности, культуры, умения жить и работать в условиях современных экономических преобразований;


–создание информационных, кадровых, организационных условий методической базы для развития воспитательной системы колледжа.


Планирование воспитательной работы строится на следующих принципах:


–принцип гуманизации основан на признании личности обучающегося как самоценности; уважения ее уникальности и своеобразия, защите и охране достоинства и прав; формировании потребности к здоровому образу жизни;

–принцип приобщения молодых людей к ценностям мировой и отечественной культуры;


–принцип профессиональной направленности учитывает овладение будущими специалистами этическими нормами профессионального сообщества, формирование ответственности за результаты своей профессиональной деятельности, содействие в развитии их профессиональных склонностей, дарований специальных способностей;


–принцип воспитывающего обучения предполагает использование воспитательного потенциала содержания изучаемых учебных дисциплин,

–принцип формирования положительной мотивации к самообразованию и саморазвитию, а также ориентацию на творческо – практическую внеучебную деятельность;


–принцип системности предполагает установление связей между субъектами внеучебной деятельности по взаимодействию в реализации комплексных воспитательных программ, а также в проведении конкретных мероприятий;


–принцип полисубъективности реализуется посредством создания условий, стимулирующих участие во внеучебной деятельности обучающихся и преподавателей колледжа, специалистов в области искусства, спорта, общественных организаций;


–принцип демократизации предполагает равноправие и социальное партнѐрство субъектов воспитательной деятельности, наличие и функционирования системы студенческого самоуправления и механизма ее эффективного взаимодействия с административно–управленческими структурами колледжа;


–принцип добровольности предоставляет обучающемуся право выбора разнообразных форм участия во внеучебной, научно – исследовательской и творческой деятельности;


–принцип стимулирования построен на моральном и материальном поощрении обучающихся за их успехи в учебной, научной, творческой, спортивной, общественной и других видах деятельности;


Воспитательная работа в колледже осуществляется по следующим направлениям:

–гражданско - патриотическое и правовое;

– культурно – массовое и художественно – эстетическое;

–спортивно – оздоровительное

– экологическое;

–профессионально- трудовое;
– нравственно – эстетическое.


При реализации воспитательной деятельности в колледже преподавательский состав ориентируется на определенные целевые установки, которые выполняются поэтапно и заключаются в следующем:

– адаптация к новой системе обучения;

– введение в профессию;

– создание коллектива групп;

– формирование основ общей культуры;

– формирование личности обучающегося;

– укрепление дисциплины;

– сплочение коллектива групп;

– организация товарищеской взаимопомощи;

– формирование основ общественной культуры;
– формирование самостоятельности актива и группы;

– формирование навыков самоуправления;

– анализ итогов обучения в колледже.


Воспитательная среда колледжа формируется с помощью комплекса мероприятий, предполагающих:


–создание оптимальных социокультурных и образовательных условий для социального и профессионального становления личности социально активного, жизнеспособного, гуманистически ориентированного, высококвалифицированного рабочего;


–формирование гражданской позиции, патриотических чувств, ответственности, приумножение нравственных, культурных и научных ценностей в условиях современной жизни, правил хорошего тона, сохранение и преумножение традиций колледжа;


–создание условий для удовлетворения потребностей личности в интеллектуальном, культурном, нравственном и физическом развитии;


–привитие умений и навыков управления коллективом в различных формах студенческого самоуправления.

Основные формы реализации:

–организация научно-исследовательской работы обучающихся;


–участие в краевых и всероссийских конкурсах творческих и научных работ;


–участие в спартакиадах, КВН, политических клубах, ярмарках молодежных идей, олимпиадах, а также мероприятиях военно-патриотической и правовой направленности, большое внимание в колледже уделяется пропаганде здорового образа жизни;


–прочие формы.


Важным требованием при реализации воспитательной деятельности является создание психолого – педагогических условий организации воспитательного процесса, суть которого заключается в следующем:


–соединение личностных ориентиров обучающихся и общественных интересов;


–органичное включение воспитательной деятельности, конкретных мероприятий в процесс профессионального становления обучающихся;


–создание атмосферы подлинной и постоянной заботы об обучающихся, их социально – педагогической поддержки;


–формирование планов воспитательной деятельности и проведение мероприятий на основе изучения интересов обучающихся;


–ориентация содержания и форм внеаудиторной работы с обучающимися на активность и деятельность самих обучающихся, на проявление ими самостоятельности в организации и проведении мероприятий;


–использование в воспитательной деятельности положительного влияния наиболее активных, увлеченных, целеустремленных и успешных обучающихся на своих сокурсников;


–формирование установки на престижность и почетность участия обучающихся во внеаудиторной жизни колледжа. Создание системы морального поощрения за результаты  участия во внеаудиторной жизни колледжа.


В колледже действует разветвленная система студенческого самоуправления, которая охватывает все стороны студенческой жизни. Деятельность органов студенческого самоуправления осуществляется в соответствии с утвержденным Положением о Студенческом совете. В систему студенческого самоуправления колледжа входит студенческий совет, который формируется из числа старост, лидеров курсов и учебных групп.

Представители Студенческого совета принимают активное участие в городских, краевых и всероссийских молодежных проектах.


Обучающимся необходимо понять, что в большинстве сфер деятельности сегодня требуются профессионалы.

В то же время конкурентоспособность выпускников колледжа должна проявляться не только в качестве знаний, профессионализме, но и в высоких моральных принципах, установках. Нравственность рассматривается в колледже как залог профессионального и жизненного успеха.

5.2.Материально-техническое обеспечение реализации ППКРС
Реализация ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер имеет необхо​димое материально-техническое обеспечение.

Колледж для реализации ППКРС располагает необходимой материально-технической базой, обеспе​чивающей проведение теоретических и лабораторно-практических занятий по всем дисциплинам учебного плана,  научно-исследовательской работы обу​чающихся и соответствующей дейст​вующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

Для реализации образовательного процесса по профессии 19.01.17 Повар, кондитер   в колледже оборудованы кабинеты, лаборатории, мастерские:
	Кабинеты:

технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

	Лаборатории:

 микробиологии, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места.

	Учебный кулинарный цех.

	Учебный кондитерский цех.



	Спортивный комплекс:

спортивный зал

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

стрелковый тир

	Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал.


Для реализации ППКРС в колледже имеются:
–специализированные компьютерные классы для организации учебных занятий и практикумов, состоящих из 15 ком​пьютеров, с подключенным к ним периферийным устройством и оборудовани​ем;

–учебные классы, оснащенные наглядными учебными пособиями, пре​паратами, материалами для преподавания дисциплин профессионального цикла, а также аппаратурой и программным обеспечением для организации практиче​ских занятий;

–лаборатории: микробиологии, санитарии и гигиены; товароведения продовольственных товаров; технического оснащения и организации рабочего места;              

–компьютерные мультимедийные проекторы во всех аудиториях, где проводятся лекционные занятия, и другая техника для презентаций учебного материала.

Реализация ППКРС обеспечивает:

–выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая, как обязательный компонент, практические задания с использованием персональных компьютеров;

–освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в ГБПОУ БПК и в организациях, в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.

При использовании электронных изданий колледж обеспечивает каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.

Профессия 19.01.17 Повар, кондитер обеспечена необходимым комплек​том лицензионного программного обеспечения, в том числе:

· Windows XP Professional Russian
· Windows 7 Professional Russian
· Office Professional Plus 2007 Russian
· Office 2007 Russian
· Office Professional 2003 Russian

· Office 2003 Russian
· Office Professional Plus 2010 Russian

· Kaspersky Workspace Security Russian Edition
Студенты проходят практику по направлению колледжа  на основе до​говоров с предприятиями – базами практик.
5.3.Учебно-методическое обеспечение реализации ППКРС
Учебно - методический комплекс дисциплины (модуля) является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих ГБПОУ БПК, разрабатываемой по каждой дисциплине (модулю) профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
Мониторинг соответствия УМК учебному плану профессии на конкретный учебный год, порядок рассмотрения и обновления материалов, требования к структуре УМК, его составным частям, перечню обязательных документов УМК по дисциплине, профессиональному модулю и их оформлению проводится в соответствии с Положением об учебно-методическом комплексе учебной  дисциплины, профессионального модуля.
В соответствии со сформулированными требованиями к ППКРС в Положении об учебно-методическом комплексе учебной  дисциплины, профессионального модуля, в состав учебно-методического комплекса (УМК) дисциплины (модуля) включаются:

1.Нормативный блок:
– ФГОС (выписка);
– выписка из учебного плана;

– рабочая программа;

– календарно- тематический план.

2.Теоретический и практический блок:

–планы учебных занятий (теоретических);
–планы практических занятий с указаниями по выполнению практических заданий и лабораторных работ (при наличии);

–сборник методических указаний по выполнению практических заданий и лабораторных  работ.

3.Информационный блок:

–презентации к   занятиям (перечень имеющихся презентаций и электронный вариант);
–видеофильмы или видеофрагменты  УЗ (перечень);

–электронные учебники / учебные пособия (перечень и  электронный вариант: приобретенные и разработанные);

–обучающие программы, базы данных (перечень и электронный вариант);

–тренажеры (перечень).

4.Методический блок:
–методические  указания по  организации внеаудиторной самостоятельной  работы студентов; 
–методические рекомендации по организации и проведению производственной практики (при наличии);
–методические разработки открытых уроков и сценарии деловых игр с применением современных технологий обучения (при наличии);

– УМК студента.

5.Блок контроля:
–комплект  измерительных материалов  по УД для текущей аттестации;  

–комплект  измерительных материалов  по УД для  промежуточной  аттестации;

–комплект  контрольно-оценочных средств по профессиональному модулю (ПМ).

6.Электронный контент УМК.

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем учебным дисциплинам и профессиональным модулям. Содержание каждой из таких учебных дисциплин и профессиональных модулей представлено в локальной сети образовательного учреждения. 

Преподавательским коллективом разработаны собственные учебно-методические материалы, включающие комплексы методических разработок по всем формам учебной работы обучающихся, в том числе внеаудиторной самостоятельной работе, методические указания по выполнению лабораторных и практических работ, организации производственной практики,  выпускных квалификационных работ, УМК студента, авторские курсы лекций. 

Пакет методических и оценочных материалов систематически пополняется и обновляется в целях обеспечения достижения обучающимися результатов, заданных ФГОС СПО, а также для приведения подготовки выпускников в соответствие с изменяющимися требованиями регионального рынка труда и предоставления им возможности продолжения образования.

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными из​даниями основной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех циклов, изданными за последние 5 лет, обеспеченность учебной литературой составляет в среднем 1 экз.  на человека.

Основная учебно-методическая литература, рекомендованная в рабочих программах учебных дисциплин и профессиональных модулей в качестве обязательной включает  учебные пособия с грифом Министерства образования РФ. 
Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официаль​ные, справочно-библиографические и специализированные периодические из​дания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. В со​ответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер библиотечный фонд содержит следую​щие основные журналы: 

          1.Гастрономъ
2 Питание и общество. Россия, г.Москва. Ежемесячное издание. 
          3.Ресторатор. Россия. Ежемесячное издание.

4. Профессиональная кухня.

Перечень электронных учебно-методических пособий по специальности насчитывает более 50 наименований.
Электронно-библиотечная система обеспечивает возможность индивидуального доступа для каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет. Для обучающихся обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам. 

Каждый обучающийся обеспечен доступом к электронно-библиотечной системе, содержащей издания по основным изучаемым дисциплинам и профессиональным модулям, сформи​рованной по согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы.
На сайте ГБПОУ БПК размещены элементы учебно-методических комплексов дисциплин (учебные программы, методические реко​мендации, учебные пособия). 
Учебный фонд регулярно пополняется, систематически проводятся заказы на новые учебники, учебные пособия, ведется поиск учебной литературы по прайс-листам и каталогам ведущих издательств, на основании чего и осуществляются заказы на учебную литературу. 

При проведении лекционных занятий используется мультимедиа комплексы, что обеспечивает наглядность процесса обучения и повышает его качество. 

5.4.Кадровое обеспечение реализации ППКРС
В колледже сформирован высококвалифицированный инженерно-педагогический  коллектив. Его основу составляют штатные преподаватели кафедр, мастера производственного обучения, имеющие высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Преподаватели профессионального цикла и мастера производственного обучения имеют опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы и проходят стажировку на комбинате питания, оснащенных современным оборудованием и использующих новейшие технологии  не реже 1 раза в 3 года.

Ведущей кафедрой, осуществляющей подготовку по специальности, является кафедра технологии. 
Приложение 1.2

МАТРИЦА
 соответствия  компетенций и составных частей ППКРС профессии 19.01.17 Повар, кондитер
	Индексы и наименование дисциплины, МДК
	Компетенции
	Формы промежуточной аттестации

	
	Общие
	Профессиональные 
	

	
	ОК .1
	ОК 2
	ОК 3
	ОК 4
	ОК 5
	ОК 6
	ОК. 7
	ПК 1.1
	ПК 1.2
	ПК 2.1
	ПК 2.2
	ПК 2.3
	ПК 2.4
	ПК 2.5
	ПК 3.1
	ПК 3.2
	ПК 3.3
	ПК 3.4
	ПК 4.1
	ПК 4.2
	ПК 4.3
	ПК5.1
	ПК 5.2
	ПК 5.3
	ПК 5.4
	ПК 6.1
	ПК 6.2
	ПК 6.3
	ПК 6.4
	ПК 7.1
	ПК 7.2
	ПК 7.3
	ПК 8.1
	ПК 8.2
	ПК 8.3
	ПК 8.4
	ПК 8.5
	ПК 8.6
	

	ОП.00 Общепрофессиональные  дисциплины
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.00 Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.01Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	ДЗ

	ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	ДЗ

	ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	ДЗ

	ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	ДЗ

	ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	З

	ОП.06 Основы поиска работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	З

	ПМ.00 Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	МДК.01.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ДЗ

	УП.01 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.01 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

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

	МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовление  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ДЗ

	УП.02 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.02 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	З

	ПМ.03Приготовление супов и соусов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	МДК.03.01Технология приготовления супов и соусов
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э

	УП.03 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.03 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	З

	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	МДК.04.01 Технология обработки  сырья и приготовления блюд из рыбы
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э

	УП.04 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.04 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	МДК.05.01 Технология обработки  сырья и приготовления блюд мяса и домашней птицы
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э

	УП.05 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.05 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	З

	ПМ.06Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	МДК.06.01
Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ДЗ

	УП.06 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.06 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	МДК.07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	ДЗ

	УП.07 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.07 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	З

	ПМ.08Приготовление хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	МДК.08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	ДЗ

	УП.08 Учебная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	ПП.08 Производственная практика
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	З

	ФК.00 Физическая культура
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	З,ДЗ


Аннотации рабочих программ учебных дисциплин 

общеобразовательного цикла
ОУД.01 Русский язык и литература. Русский язык
1.Область применения программы.


Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык» предназначена для изучения русского языка в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом технического и естественно-научного профиля получаемого профессионального образования.


2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина «Русский язык и литература. Русский язык» относится к общеобразовательному циклу.
3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:

( осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;

( анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и уместности их употребления;

( проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и разновидностей языка;

( извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации;

( применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, грамматические нормы современного русского литературного языка;

( соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы современного русского литературного языка;

( соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения.

В результате освоения дисциплины студент должен знать:

( связь языка и истории; культуры русского и других народов;

( смысл понятий: речевая ситуация и её компоненты, литературный язык, языковая норма, культура речи;

( основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь;

( орфоэпические, лексические, грамматические и пунктуационные нормы речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения.
4. Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки студента 176 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 117 часов;

самостоятельной работы студента 59 часов.
5. Тематический план учебной дисциплины:

	1 Введение

Раздел 1. 

Язык и речь. 

Функциональные 

стили речи.
	1. Язык и речь. Основные требования к речи.

2 .Функциональные стили речи. Научный стиль. Его признаки и особенности.

3.Официально-деловой стиль речи. Его признаки и особенности.

4 .Публицистический стиль речи и художественный.

5 .Разговорный стиль речи. Его основные признаки и сфера использования.

6.Текст как произведение речи. Признаки, структура текста.

	Раздел 2. 

Лексика и 

фразеология. 


	1.Лексическая система русского языка. Основные лексические единицы.

2 Лексика с точки зрения её употребления. Активный и пассивный словарный запас.

3 .Фразеология.

4 .Нормативное употребление слов и фразеологизмов.

	Раздел 3. 

Фонетика, 

орфоэпия, 

графика, 

орфография.


	1.Фонема. Слог. Фонетические процессы русского языка.

2.Орфоэпия. Особенности русского ударения. Логическое ударение.

3.Основные нормы современного литературного произношения и ударения.

4.Написания, подчиняющиеся традиционным принципам русской орфографии.

	Раздел 4. 

Морфемика, 

словообразование, орфография.


	1. Понятие морфемы. Морфемный разбор. Способы словообразования.

2.Орфография: чередующиеся гласные; правописание приставок и 

сложных слов.



	Раздел 5. 

Морфология и 

орфография.


	1.Имя существительное. Склонение существительных. Их правописание.

2.Имя прилагательное; правописание и употребление.

3.Глагол и его формы, правописание и употреблений.

4.Правописание числительных. Разряды и правописание местоимений.

5.Грамматические признаки наречия. Правописание. Слова категории состояния.



	Раздел 6. 

Служебные части 

речи.


	1.Предлог как часть речи. Правописание производных предлогов.

2.Правописание союзов.

3.Правописание частиц НЕ и НИ с разными частями речи.

4.Употребление и правописание междометий.

	Раздел 7. 

Синтаксис и 

пунктуация.


	1.Строение словосочетания.

2.Простое предложение.

3.Односоставные предложения.

4.Осложненное простое предложение.

5.Сложное предложение. Знаки препинания в сложносочиненных предложениях.

6.Знаки препинания в сложноподчиненных предложениях.

7.Знаки препинания в бессоюзных сложных предложениях. 

8.Знаки препинания в сложных предложениях с разными видами связи.




ОУД.02. Русский язык и литература. Литература
1. Область применения программы.


Программа учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» является частью основной профессиональной образовательной программы базовой подготовки по профессии СПО: 19.01.17 Повар, кондитер. Составлена на основе программы учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» для профессий среднего профессионального образования технического профиля. 


При получении специальностей СПО технического профиля обучающиеся изучают литературу как базовый учебный предмет в учреждениях СПО – в объеме 171 часов.


Рабочая 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 в 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.


Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня.


Предлагаемая программа составлена с учетом необходимости проведения занятий по развитию речи, а также итоговых занятий (сочинения, контрольные работы, семинары и т.д.). Форма проведения таких занятий и их тематика зависят от поставленных преподавателем целей и задач, а также от уровня подготовленности обучающихся. Эти виды работ тесно связаны с изучением литературного произведения, обеспечивают развитие воображения, образного и логического мышления, способствуют формированию у обучающихся умений анализа и оценки литературных произведений.

2. Место дисциплины в структуре программы:

дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам.

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


В результате изучения учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» обучающийся должен знать/понимать:

- образную природу словесного искусства;

- содержание изученных литературных произведений;

- основные факты жизни и творчества писателей

- классиков XIX-XXвв.;

- основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных направлений;

- основные теоретико-литературные понятия;


уметь:

- воспроизводить содержание литературного произведения;

- анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по истории и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная деталь): анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой произведения;

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской литературы; соотносить произведение с литературным направлением эпохи;

- определять род и жанр произведения; сопоставлять литературные произведения; выявлять авторскую позицию;

- выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы литературного произношения;

- аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на литературные темы;

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

- создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм русского литературного языка; участия в диалоге или дискуссии;

- самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их эстетической значимости;

- определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки иноязычной русской литературы, формирования культуры межнациональных отношений.

 
Количество часов на освоение программы дисциплины

Максимальная учебная нагрузка составляет: 256 часов для базового уровня 171 часов.

Самостоятельная работа – 85 

5. Тематический план учебной дисциплины:

Наименование разделов и тем:

Раздел I. Литература XIX века

Введение

Тема 1.1. Русская литература второй половины XIX века

Тема 1.2. А. Н. Островский

Тема 1.3. И. А. Гончаров

Тема 1.4. И. С. Тургенев

Тема 1.5. Ф. И. Тютчев

Тема 1.6. А. А. Фет

Тема 1.7. Н. А. Некрасов

Тема 1.8. М. Е. Салтыков-Щедрин

Тема 1.9. Ф. М. Достоевский

Тема 1.10. Л. Н. Толстой

Тема 1.11. А. П. Чехов

Раздел II. Литература XX века.

Введение

Тема 2.1. Русская литература XXв.

Тема 2.2. И. А. Бунин

Тема 2.3. А. И. Куприн

Тема 2.4. Поэзия начала XXв.

Тема 2.5. М. Горький

Тема 2.6. А. А. Блок

Тема 2.7. Литература 20-х годов XX века (обзор)

Тема 2.8. В. В. Маяковский

Тема 2.9. С. А. Есенин

Тема 2.10. Литература 30-х – начало 40-х г.г. (обзор) 

Тема 2.11. М. Цветаева

Тема 2.12. М. Булгаков

Тема 2.13. М. А. Шолохов

Тема 2.14. Литература периода ВОВ и первых послевоенных лет (обзор)

Тема 2.16. А. Твардовский

Тема 2.17. Литература 50-80-х годов (обзор)

Тема 2.18. А. И. Солженицын

Тема 2.19. В. Шукшин

Тема 2.21. А. В. Вампилов

Раздел III. Русская литература последних лет (обзор)

ОУД.02  Иностранный язык

1. Область применения программы 


Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы профессий СПО технического профиля и обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают иностранный в объеме 174 часов.

Содержание программы учебной дисциплины «Английский язык» направлено на достижение следующих целей:

- формирование представлений об английском языке как о языке международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур;

- формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения;

- формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, стратегической и предметной;

- воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на межкультурном уровне;

- воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным субкультурам.
Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных видов компетенций:

• лингвистической — расширение знаний о системе русского и английскогоязыков, совершенствование умения использовать грамматические структуры иязыковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное использование приобретенного словарного запаса;

• социолингвистической — совершенствование умений в основных видах речевой деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборелингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуацииобщения, целям, намерениям и ролям партнеров по общению;

• дискурсивной — развитие способности использовать определенную стратегиюи тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации связных текстов на английском языке по изученной проблематике, в томчисле демонстрирующие творческие способности обучающихся;

• социокультурной — овладение национально-культурнойспецификой страныизучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведениеадекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуреродной страны и англоговорящих стран;

• социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживатьее;

• стратегической — совершенствование умения компенсировать недостаточность знания языка и опыта общения в иноязычной среде;

• предметной — развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в рамках дисциплины «Английский язык», для решения различных проблем.
Освоение содержания учебной дисциплины Английский язык обеспечивает достижение студентами следующих результатов:
• личностных:

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовнойкультуры;

– сформированность широкого представления о достижениях национальныхкультур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры;

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способностьвести диалог на английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различныхобластях для их достижения; умение проявлять толерантность к другомуобразу мыслей, к иной позиции партнера по общению;

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в профессиональной области с использованием английскогоязыка, так и в сфере английского языка;

• метапредметных:

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии вразличных ситуациях общения;
– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации;

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общатьсяи взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективноразрешать конфликты;

– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые средства;

• предметных:

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструментамежкультурного общения в современном поликультурном мире;

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран иумение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике;

– умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран;

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющеговыпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителямианглийского языка, так и с представителями других стран, использующимиданный язык как средство общения;

– сформированность умения использовать английский язык как средство дляполучения информации из англоязычных источников в образовательных исамообразовательных целях.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 

Самоорганизация
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок
Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок
Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.

2. Место учебной дисциплины в структуре программы: 


входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего (полного) общего образования

3. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины (технический профиль)

максимальной учебной нагрузки обучающегося 261 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 174 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 87 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:
Раздел 1. Социально-бытовая сфера общения

Тема 1.1 Человек и  его профессия

Тема 1.2 Особенности молодого поколения

Тема 1.3 Физическое и умственное развитие личности
Тема 1.4 Человек и его социум

Тема 1.5 Воспитание разносторонней личности

Раздел 2 Тенденции развития современного мира

Тема 2.1 Место человека в окружающем мире

Тема 2. 2 Единство человека и природы

Тема 2.3 Человек и современная цивилизация

Раздел 3 Общественно-политическая деятельность

Тема 3.1 Влияние СМИ на сознание человека

Тема 3.2 Воспитание современного делового человека

Тема 3.3 Национальные традиции -источник патриотизма

Тема 3.4 Гражданин и современное государство

Раздел 4 Профессиональная деятельность

Тема 4.1Британская кухня

Тема 4.2 Русская кухня
Тема 4.3 Производственный инвентарь и технологическое оборудование

Тема 4.4 Индустрия питания

Тема 4.5 Инструкции, руководства

ОУД.03 Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия
1. Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия» предназначена для изучения математики в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом технического профиля получаемого профессионального образования.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего (полного) общего образования

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

 
Содержание программы учебной дисциплины «Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия» направлено на достижение следующих целей:

- обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и исторических факторах становления математики;

- обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического мышления;

- обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении различных задач;

- обеспечение сформированности представлений о математике как части общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать реальные процессы и явления. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика: алгебра  и начала математического анализа, геометрия»  обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

• личностных:

−− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики;

−− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей;

−− 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 освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки;

−− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

−− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной деятельности;

−− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности;

−− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;

• метапредметных:

−− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижениях поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

−− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;

−− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

−− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

−− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства;

−− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств для их достижения;

−− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию мира;

• предметных:

−− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на математическом языке;

−− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического построения математических теорий;

−− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;

−− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств;

−− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей;

−− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием;

−− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин;

−− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 

Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.
4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 291 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 194 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 97 часов. 
4. Тематический план учебной дисциплины:
Раздел 1. Развитие понятия о числе.

Тема1.1 Цели и задачи изучения математики. Числа

Раздел 2 Корни, степени и логарифмы

Тема 2.1 Показательная функция.

Тема 2.2 Логарифмы. Свойства. Логарифмическая функция

Раздел 3 Прямые и плоскости в пространстве

Тема 3.1 Параллельность прямых и плоскостей в пространстве

Тема 3.2 Перпендикулярность прямых и плоскостей в пространстве.

Раздел 4 Комбинаторика, элементы теории вероятностей, элементы математической статистики.

Тема 4.1 Элементы комбинаторики

Тема 4.2 Элементы теории вероятностей и математической статистики

Раздел  5  Координаты и векторы. 
Тема 5.1  Прямоугольная система координат в пространстве. Векторы.

Раздел 6 Основы тригонометрии. Функции, их свойства и графики. Степенные, показательные, логарифмические и тригонометрические функции

Тема 6.1 Тригонометрические функции числового аргумента 

Простейшие тригонометрические уравнения и неравенства

Тема6.2 Функции. Свойства функции. Тригонометрические функции. Преобразование графиков

Раздел 7 Многогранники, тела и поверхности вращения, измерения.

Тема 7.1  Многогранники. Сечения многогранников.

Тема 7.2 Тела вращений

Тема 7.3 Измерения в геометрии.

Раздел 8 Начала математического анализа

Тема 8.1 Последовательности. Понятие о пределе последовательности. Производная функций

Тема 8.2 Первообразная и интеграл

Раздел 9 Уравнения и неравенства

Тема 9.1 Уравнения и неравенства
ОУД.04. История

1. Область применения рабочей программы 


Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы профессий СПО естественнонаучного профиля и обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают историю в объеме 135 часов. 


Рабочая 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. 


Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня. 


Особенность изучения истории как профильного учебного предмета заключается в увеличении глубины рассмотрения тем, входящих в базовое содержание, в увеличении доли самостоятельной работы обучающихся, различных форм творческой работы (подготовки и защиты рефератов, проектов). 


Содержание учебного материала для учреждений СПО структурировано по проблемно-хронологическому или проблемному принципу с учетом полученных обучающимися знаний и умений в общеобразовательной школе. 

Так, учебный материал по истории России подается в контексте всемирной истории. Отказ от «изоляционизма» в изучении истории России позволяет формировать у обучающегося целостную картину мира, глубже прослеживать исторический путь страны в его своеобразии и сопричастности к развитию человечества в целом. Кроме того, предлагается интегрированное изложение отечественной и зарубежной истории, преемственность и сочетаемость учебного материала «по горизонтали». 


Объектом изучения являются основные ступени историко-цивилизационного развития России и мира в целом. 


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. 


Программа может использоваться другими образовательными учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образовательную программу среднего (полного) общего образования. 


2. Место дисциплины в структуре программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам. 


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


В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность отечественной и всемирной истории; 

• периодизацию всемирной и отечественной истории; 

• современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории; 

• особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 

• основные исторические термины и даты; 

уметь: 

• анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 

• различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и исторические объяснения; 

• устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений; 

• представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, реферата, рецензии; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

• определения собственной позиции по отношению к явлениям современной жизни, исходя из их исторической обусловленности; 

• использования навыков исторического анализа при критическом восприятии получаемой извне социальной информации; 

• соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически возникшими формами социального поведения; 

• осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, 

этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России. 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 203 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 135 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 68 часов. 
5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1. Древнейшая стадия истории человечества

Тема 1.1. Природное и социальное в человеке и человеческом сообществе первобытной эпохи 

Тема 1.2. Начало социальной жизни. Родовая община 

Тема 1.3. Неолитическая революция 

Раздел 2.Цивилизации древнего мира

Тема 2.1. Ранние цивилизации, и их отличительные черты 

Тема 2.2 Античная цивилизация 

Тема 2.3. Религии древнего мира 

Раздел 3 История России с древнейших времен до конца XVII века

Тема 3.1. Восточная Европа: природа, среда и человек 
Тема 3.2. Восточные славяне VII-VIII вв. 

Тема 3.3. Карта Восточной Европы к началу IX века Рождение Киевской Руси 

Тема 3.4. Крещение Руси 

Тема 3.5. Русь и ее соседи в XI-XII вв. 

Тема 3.6. Право Древней Руси Истоки русской культуры 

Тема 3.7. Древняя Русь в эпоху политической раздробленности 

Тема 3.8. Борьба Руси с иноземными завоевателями 

Тема 3.9. Русь на пути к возрождению

Тема 3.10. От Руси к России

Тема 3.11. Россия в царствовании Ивана Грозного 

Тема 3.12. Смута в России начала XVII в.

Тема 3.13. Россия в середине и второй половине XVII 

Тема 3.14. Политический строй России. Церковный раскол 

Тема 3.15. Русская культура в XIII-XVII вв. 

Раздел 4. Россия в XVIII веке 

Тема 4.1. Россия в период реформ Петра I 

Тема 4.2. Культурный переворот петровского времени 

Тема 4.3. Внутренняя и внешняя политика приемников Петра (1725-1762 гг.) 

Тема 4.4. Россия во второй половине XVIIIв

Тема 4.5. Павел I характеристика личности и основные направления политики 

Тема 4.6. Культура России в середине и во второй половине XVIII в

Раздел 5. Становление индустриальной цивилизации

Тема 5.1. Различные европейские модели перехода от традиционного к индустриальному обществу 

Тема 5.2. Становление гражданского общества 

Тема 5.3. Развитие капиталистических отношений и социальной структуры индустриального общества 

Тема 5.4. Особенности духовной жизни нового времени 

Тема 5.5. Расцвет книжной культуры. Развитие образования 

Раздел 6.От новой истории к новейшей 

Тема 6.1. Изменения в системе международных отношений на рубеже XIX—XX вв.

Тема 6.2. Научно-технический прогресс на рубеже XIX-XX вв. 

Тема 6.3. Россия в начале XX века 

Тема 6.4. Российская правовая система 

Тема 6.5. Первая мировая война 

Тема 6.6. Приход большевиков к власти в России 

Тема 6.7. Советская Россия в 20-е годы

Раздел 7. Между мировыми войнами 

Тема 7..1. Страны Мира в 20-30 годы 

Тема 7.2. Международные отношения в 20-30 годы XX века 

Тема 7..3. Строительство социализма в СССР: 

Тема 7..4. Общественно-политическая жизнь в СССР в 20-30 годы 

Тема7.5. Развитие экономики в СССР в конце 20-30 годов. Индустриализация, коллективизация 

Раздел 8. Вторая Мировая война

Тема 8.1. Причины, ход Второй мировой войны 

Тема 8.2. СССР в годы Великой Отечественной войны 

Тема 8.3. Основные этапы военных действий 

Тема 8..4. Решающая роль СССР в разгроме 

Раздел 9. Мир во второй половине XX века

Тема 9..1. Холодная война 

Тема 9.2. К «Общему рынку» и «государству всеобщего благоденствия» 

Тема 9.3. Научно-технический прогресс 

Тема 9.4. Страны Азии, Африки и Латинской Америки 

Раздел 10. СССР в 1945-1991 годы 

Тема 10.1. СССР в послевоенный период: углубление традиционных начал в

тема 10.2. Апогей культа личности И.В. Сталина 

Тема 10.3. Советский Союз в период частичной Либерализации режима 

Тема 10.4. Внешняя политика СССР. Социалистический лагерь 

Тема 10.5. СССР в период перестройки.
ОУД.05 Физическая культура
1. Область применения программы


Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО технического профиля.


2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

общеобразовательный цикл.


3. Цели и задачи учебной дисциплины –требования к результатам освоения учебной дисциплины.


Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

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

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

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

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

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

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

В результате изучения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся должен: 

уметь:

• выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

• выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации;

• проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;

• преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием разнообразных способов передвижения;

• выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки;

• осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической культурой;

• выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом по легкой атлетике, гимнастике, при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма;

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

• повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья;

• подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных Силах Российской Федерации;

• организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного отдыха, при участии в массовых спортивных соревнованиях;

• активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового образа жизни 

знать:

• влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;

• способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической  подготовленности;

• правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности.
4. Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 342 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов;

самостоятельной работы обучающегося 171 часов.

5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел I. Легкая атлетика

Тема 1.1. Бег

Тема 1.2. Прыжки

Тема 1.3. Метания

Раздел II. Спортивные игры

Тема 2.1. Баскетбол

Тема 2.2. Волейбол

Раздел III. Гимнастика

Тема 3.1. Общеразвивающие упражнения

Тема 3.2.Строевые упражнения

Тема 3.3. Прикладные упражнения

Тема 3.4. Акробатические упражнения

Тема 3.5.Упражнения на снарядах

Раздел IV. Атлетическая гимнастика

Тема 4.1.Общая физическая подготовка

Раздел V. Туризм

Раздел VI. Итоговые занятия
ОУД.06 ОБЖ
1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы.


2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к общим общеобразовательным дисциплинам.


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


В результате изучения учебной дисциплины «ОБЖ» обучающийся должен: 

уметь:

- владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;

- пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты;

- оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное самоопределение по отношению к военной службе;

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

- для ведения здорового образа жизни;

- оказания первой медицинской помощи;

- развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной службы;

- вызова (обращения за помощью) в случае необходимости соответствующей службы экстренной помощи.

знать:

- основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на  него;

- потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхождения, характерные для региона проживания;

- основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;

- основы российского законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан;

- порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского освидетельствования, призыва на военную службу;

- состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации;

- основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время прохождения военной службы и пребывания в запасе;

- основные виды военно-профессиональной деятельности;

- особенности прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской службы;

- требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности призывника;

- предназначение, структуру и задачи РСЧС;

- предназначение, структуру и задачи гражданской обороны.
4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов; самостоятельной работы обучающегося 36 часов.

5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья.

Раздел 2. Государственная система обеспечения безопасности населения.

Раздел 3. Основы обороны государства и воинская обязанность.

Тема 3.1. История создания Вооруженных Сил России.

Тема 3.2. Организационная структура Вооруженных Сил.

Тема 3.3. Воинская обязанность.

Тема 3.4. Военнослужащий –защитник своего Отечества.

Тема 3.5. Как стать офицером Российской армии.

Тема 3.6. Боевые традиции Вооруженных Сил России.

Тема 3.7. Символы воинской чести.

Тема 3.8. Ритуалы 

Вооруженных Сил Российской Федерации.

Раздел 4. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни (для девушек).

ОУД.07  Информатика
1. Область применения программы

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» предназначена для изучения информатики в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Информатика», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом технического и естественно-научного профиля получаемого профессионального образования.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего (полного) общего образования
3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

Содержание программы учебной дисциплины «Информатика» направлено на достижение следующих целей:

- формирование у обучающихся представлений о роли информатики  и информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете;

- формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование

информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

- формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин;

- развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов;

- приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, деятельности;

- приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение и использование информации;

- владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий, средств образовательных и социальных коммуникаций.

Освоение содержания учебной дисциплины Информатика и ИКТ  обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

личностных:

−− чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной информатики в мировой индустрии информационных технологий;

−− осознание своего места в информационном обществе;

−− готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий;

−− умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого доступные источники информации;

−− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций;

−− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных электронных образовательных ресурсов;

−− умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в быту;

−− готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных компетенций;

метапредметных:

−− умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необходимые для их реализации;

−− использование различных видов познавательной деятельности для решения информационных задач, применение основных методов познания(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий;

−− использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов;

−− использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников, в том числе из сети Интернет;

−− умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на компьютере в различных видах;

−− умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

−− умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средствами информационных и коммуникационных технологий;

предметных:

−− сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в окружающем мире;

−− владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать алгоритмы;

−− использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки;

−− владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере;

−− владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных таблицах;

−− сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими;

−− сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта(процесса);

−− владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирования;

−− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации;

−− понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав доступа к глобальным информационным сервисам;

−− применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуникаций в Интернете.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 

Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.
4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 162 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, самостоятельной работы обучающегося 54 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:
Введение

Раздел 1.Информационная деятельность человека

Тема 1.1.Информационное общество и  информационная деятельность человека
Тема 1.2. Правовые нормы, относящиеся к информации, правонарушения в информационной сфере, меры их предупреждения. Электронное правительство.
Раздел 2. Информация и информационные процессы

Тема 2.1. Подходы к понятию и измерению информации. Информационные объекты различных видов. Универсальность дискретного (цифрового) представления информации. Представление информации в двоичной системе счисления
Тема 2.2. Основные информационные процессы и их реализация с помощью компьютеров: обработка, хранение, поиск и передача информации.
Тема 2.3. Управление процессами
Раздел 3.Средства информационных и коммуникационных технологий

Тема 3.1. Архитектура компьютеров
Тема 3.2. Объединение компьютеров в локальную сеть. Организация работы пользователей в локальных компьютерных сетях
Тема 3.3. Безопасность, гигиена, эргономика, ресурсосбережение. Защита информации, антивирусная защита.
Раздел 4. Технологии создания и преобразования информационных объектов.

Тема 4.1. Понятие об информационных системах и автоматизации информационных процессов.
Раздел 5. Телекоммуникационные технологии

Тема 5.1. Представления о технических и программных средствах телекоммуникационных технологий. Интернет-технологии, способы и скоростные характеристики подключения, провайдер.
Тема 5.2. Методы и средства создания и сопровождения сайта.
Тема 5.3. Возможности сетевого программного обеспечения для организации личной и коллективной деятельности в глобальных и локальных компьютерных сетях.

ОУД.09 Физика
1. Область применения программы

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» предназначена для изучения физики в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Физика», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом технического профиля получаемого профессионального образования.

2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего (полного) общего образования

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

Содержание программы учебной дисциплины «Физика» направлено 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; практически использовать физические знания; 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 естественно-научного 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 и возможность применения знаний при решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности.

Освоение содержания учебной дисциплины Физика обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

• личностных:

−− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физической науки; физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и быту при обращении с приборами и устройствами;

−− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли физических компетенций в этом;

−− умение использовать достижения современной физической науки и физических технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;

−− умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя для этого доступные источники информации;

−− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач;

−− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного интеллектуального развития;

• метапредметных:

−− использование различных видов познавательной деятельности для решения физических задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окружающей действительности;

−− использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

−− умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реализации;

−− умение использовать различные источники для получения физической информации, оценивать ее достоверность;

−− умение анализировать и представлять информацию в различных видах;

−− умение публично представлять результаты собственного исследования, вести

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации;

• предметных:

−− сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений, роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач;

−− владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и теориями; уверенное использование физической терминологии и символики;

−− владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом;

−− умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы;

−− сформированность умения решать физические задачи;

−− сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических решений в повседневной жизни;

−− сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, получаемой из разных источников.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 

Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.
4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 249 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 166 часов, самостоятельной работы обучающегося 83 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1.МЕХАНИКА

Тема 1.1. Кинематика
Тема 1.2. Законы механики Ньютона
Тема 1.3.Законы сохранения в механике
Раздел 2.Основы молекулярной физики и термодинамики

Тема 2.1.  Основы молекулярно-кинетической теории
Тема 2.2. Основы термодинамики
Тема 2.3. Свойства паров
Тема 2.4. Свойства жидкостей
Тема 2.5. Свойства твердых тел
Раздел 3. ЭЛЕКТРОДИНАМИКА

Тема 3.1. Электрическое поле
Тема 3.2. Законы постоянного тока
Тема 3.3. Электрический ток в полупроводниках
Тема 3.4. Магнитное поле
Тема   3.5. Явление электромагнитной индукции
Раздел 4. Колебания и волны

Тема   4.1. Механические колебания
Тема   4.2. Упругие волны
Тема   4.3 Электромагнитные колебания
Тема  4.4 Электромагнитные волны
Раздел  5. Оптика

Тема 5.1. Геометрическая оптика
Тема 5.2. Волновая оптика
Раздел  6. Элементы квантовой физики

Тема 6.1. Квантовая оптика
Тема 6.2. Физика атома
Раздел 7. ЭВОЛЮЦИЯ ВСЕЛЕННОЙ

Тема 7.1. Структура и развитие  Вселенной
ОУД.09  Химия

1. Область применения программы

            Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена для изучения химии  в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Химия», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом  технического профиля получаемого профессионального образования.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

         Общеобразовательная учебная дисциплина «Химия» входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам естественно-математического цикла, с учетом технического профиля.

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

         Освоение содержания учебной дисциплины Химия обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

• личностных:

−чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обращении с химическими веществами, материалами и процессами;

− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в этом;

−умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;

• метапредметных:

−использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

− использование различных источников для получения химической информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере;

• предметных:

−сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач;

− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой;

− владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;

− сформированность  умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим формулам и уравнениям;

− владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;

− сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, полученной из разных источников.

              В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 

Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, молекула, относительные атомная и молекулярная массы, ион, аллотропия, изотопы, химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, моль, молярная масса, молярный объем газообразных веществ, вещества молекулярного и немолекулярного строения, растворы, электролит и неэлектролит, электролитическая диссоциация, окислитель и восстановитель, окисление и восстановление, тепловой эффект реакции, скорость химической реакции, катализ, химическое равновесие, углеродный скелет, функциональная группа, изомерия, гомология; 

-основные законы химии: сохранения массы веществ, постоянства состава веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева; 

-основные теории химии: химической связи, электролитической диссоциации, строения органических и неорганических соединений; 

-важнейшие вещества и материалы: важнейшие металлы и сплавы; серная, соляная, азотная и уксусная кислоты; благородные газы, водород, кислород, галогены, щелочные металлы; основные, кислотные и амфотерные оксиды и гидроксиды, щелочи, углекислый и угарный газы, сернистый газ, аммиак, вода, природный газ, метан, этан, этилен, ацетилен, хлорид натрия, карбонат игидрокарбонат натрия, карбонат и фосфат кальция, бензол, метанол и этанол, сложные эфиры, жиры, мыла, моносахариды (глюкоза), дисахариды (сахароза), полисахариды (крахмал и целлюлоза), анилин, аминокислоты, белки, искусственные и синтетические волокна, каучуки, пластмассы.

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 270 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 180 часов, самостоятельной работы обучающегося 90 часа.

5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1.  ОБЩАЯ И НЕОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ

Тема 1.1. Основные понятия и законы химии
Тема 1.2.Периодический закон и Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева и строение атома
Тема 1.3. Строение вещества
Тема 1.4. Вода. Растворы. Электролитическая диссоциация
Тема 1.5. Классификация неорганических соединений и их свойства
Тема 1.6. Химические реакции

Тема 1.7. Металлы и неметаллы
Раздел 2. ОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ

Тема  2.1.   Основные понятия органической химии и теория строения органических соединений
Тема2.2. Углеводороды и их природные источники
Тема2.3. Кислородсодержащие органические соединения
Тема2.4. Азотсодержащие органические соединения. Полимеры.

ОУД.10 Обществознание (включая экономику и право)

1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы.


2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к дисциплинам по выбору из обязательных предметных областей.


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

Содержание программы учебной дисциплины «Обществознание» направлено на достижение следующих целей:

− воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской Федерации;

− развитие личности на стадии начальной социализации, становление правомерного социального поведения, повышение уровня политической, правовой и духовно-нравственной культуры подростка;

− углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-правовых дисциплин;

− умение получать информацию из различных источников, анализировать, систематизировать ее, делать выводы и прогнозы;

− содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирования общественных отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в рамках отдельных социальных групп и общества в целом;

− формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю;

− применение полученных знаний и умений в практической деятельности в различных сферах общественной жизни.

Освоение содержания учебной дисциплины Математика обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

• личностных:

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

− российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гимна);

− гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические ценности;

− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты;

− готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

− осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;

− ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни;

• метапредметных:

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

− умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

− умение определять назначение и функции различных социальных, экономических и правовых институтов;

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания;

• предметных:

− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов;

− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук;

− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;

− сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире;

− сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов;

− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений;

− сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 

Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 252 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 168 часов, самостоятельной работы обучающегося 84 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:

Введение

Раздел 1. Человек и общество
Тема 1.1. Природа человека, врожденные и приобретенные качества
Тема 1. 2. Общество как сложная система
Раздел 2. Духовная культура 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. Экономика

Тема 3.1. Экономика и экономическая наука. Экономические системы
Тема 3.2. Рынок. Фирма. Роль государства в экономике
Тема 3.3. Рынок труда и безработица
Тема 3.4. Основные проблемы экономики России. Элементы международной экономики.

Раздел 4. Социальные отношения

Тема 4.1. Социальная роль и стратификация
Тема 4.2. Социальные нормы и конфликты
Тема 4.3. Важнейшие социальные общности и группы
Раздел 5. Политика как общественное явление

Тема 5.1. Политика и власть. Государство в политической системе
Тема 5.2. Участники политического процесса
Раздел  6. Право

Тема 6.1. Правовое регулирование общественных отношений
Тема 6.2. Основы конституционного права Российской Федерации
Тема 6.3. Отрасли российского права
ОУД.11 Биология

1.Область применения программы

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» предназначена для изучения биологии в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Биология», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом естественно-научного профиля получаемого профессионального образования.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего (полного) общего образования.

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей:

− получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании современной естественно-научнойкартины мира; методах научного познания;

− овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, 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; выдающихсядостижений 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 необходимости 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 повседневнойжизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил поведения в природе.

Освоение содержания учебной дисциплины Биология обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

• личностных:

− сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям отечественной биологической науки; представления о целостной естественно - научной картине мира;

− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека;

− способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для обеспечения продуктивного самообразования;

− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в профессиональной сфере;

− способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе;

− готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

− обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования;

− способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в природной среде;

− готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других

заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами;

• метапредметных:

− осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности;

− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития современныхнаучных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации;

− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том

числе с использованием современных информационно-коммуникационных

технологий;

− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой

природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального использования природныхресурсов;

− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической

деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые

объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить ианализировать информацию о живых объектах;

− способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных проблем хозяйственной деятельности;

− способность к самостоятельному проведению исследований, постановке

естественно-научного эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и профессиональных задач;

− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение);

• предметных:

−сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности для решения практических задач;

− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой;

− владение основными методами научного познания, используемыми при

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных

изменений в природе;

− сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные биологические задачи;

−сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 

Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов, самостоятельной работы обучающегося 36 часа.

5.Тематический план учебной дисциплины:
Введение

Раздел 1. Учение о клетке

Тема 1.1. Клетка -элементарная живая система и структурно-функциональная единица живых организмов
Раздел 2. Организм

Тема 2.1. Размножение и  индивидуальное развитие организмов
Раздел 3. Основы генетики и селекции

Тема 3.1. Основы учения о наследственности и изменчивости
Раздел 4. Происхождение и развитие жизни на Земле.

Тема 4.1. Происхождение и развитие жизни. Эволюционное учение.
Раздел 5. Происхождение человека.

Тема 5.1. Антропогенез. Человеческие расы.
Раздел 6. Основы экологии.

Тема 6.1. Взаимоотношения организма и среды
Раздел 7. Бионика.

Тема 7.1. Бионика как одно из направлений биологии и кибернетики.
ОУД.12 География

1.Область применения программы

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «География» предназначена для изучения географии в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «География», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом технического профиля получаемого профессионального образования.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего (полного) общего образования.
3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:


Содержание программы учебной дисциплины «География» направлено на достижение следующих целей: 

• освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территориальных уровнях; 

• овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических процессов и явлений; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

• воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к окружающей природной среде; 

• использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных географических методов, знаний и умений, а также географической информации; 

• нахождение и применение географической информации, включая географические карты, статистические материалы, геоинформационные системы и интернет ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов международной жизни; 

• понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения.

Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

• личностных

- сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и способность студентов к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию;

- сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития географической науки и общественной практики; 

− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

− сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

− сформированность коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками и взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видах деятельности; 

− умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной речи, понимать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить аргументы и контраргументы; 

− критичность мышления, владение первичными навыками анализа и критичной оценки получаемой информации; 

− креативность мышления, инициативность и находчивость;

• метапредметных: 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, а также навыками разрешения проблем; готовность и способность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

− умение ориентироваться в различных источниках географической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

− осознанное владение логическими действиями определения понятий, обобщения, установления аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора оснований и критериев; 

− умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать аргументированные выводы; 

− представление о необходимости овладения географическими знаниями с целью формирования адекватного понимания особенностей развития современного мира; 

− понимание места и роли географии в системе наук; представление об обширных междисциплинарных связях географии;

• предметных: 

− владение представлениями о современной географической науке, ее участии в решении важнейших проблем человечества; 

− владение географическим мышлением для определения географических аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем;

− сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, размещения на- селения и хозяйства, динамике и территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве; 

− владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий; 

− владение умениями использовать карты разного содержания для выявления закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и экологических процессах и явлениях; 

− владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной информации; 

− владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий; 

− сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, природных и социально-экономических аспектах экологических проблем.


В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями:

Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.
4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов;

- самостоятельной работы обучающегося 36 часов

5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1. Источники географической информации

Тема 1.1. Введение. Источники географической информации
Раздел 2. Политическое устройство мира

Тема 2.1. Политическое устройство мира
Раздел 3. География мировых природных ресурсов

Тема 3.1. География мировых природных ресурсов
Раздел 4. География населения мира.

Тема 4.1. География населения мира
Раздел 5. Мировое хозяйство.

Тема 5.1. Современные особенности развития мирового хозяйства
Тема 5.2. География отраслей первичной сферы мирового хозяйства
Тема 5.3. География отраслей вторичной сферы мирового хозяйства
Тема 5.4. География отраслей третичной сферы мирового хозяйства
Раздел 6.  Регионы мира

Тема 6.1. География населения и хозяйства Зарубежной Европы
Тема 6.2. География населения и хозяйства Зарубежной Азии
Тема 6.3. География населения и хозяйства Африки
Тема 6.4. География населения и хозяйства Северной Америки
Тема 6.5. География населения и хозяйства Латинской Америки
Тема 6.6. География населения и хозяйства Австралии и Океании
Раздел 7.  Россия в современном мире

Тема 7.1. Россия в современном мире
Раздел 8. Географические аспекты современных глобальных проблем человечества.

Тема 8.1. Географические аспекты современных глобальных проблем человечества
ОУД.13 Экология
1. Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экология» предназначена для изучения  основных вопросов экологии в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Экология», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом технического и естественно-научного профиля получаемого профессионального образования.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего (полного) общего образования
3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
Содержание программы учебной дисциплины «Экология» направлено надостижение следующих целей:

− получение фундаментальных знаний об экологических системах и особенностяхих функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; историивозникновения и развития экологии как естественно-научной и социальной дисциплины, ее роли в формировании картины мира; о методах научного познания;

− овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль экологических знаний в практической деятельности людей, развитии современныхтехнологий; определять состояние экологических систем в природе и в условияхгородских и сельских поселений; проводить наблюдения за природными и искусственными экосистемами с целью их описания и выявления естественныхи антропогенных изменений;

− развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития природоохранной деятельности; в ходе работы с различными источниками информации;

− воспитание убежденности в необходимости рационального природопользования,бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении экологическихпроблем;

− использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневнойжизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственномуздоровью; соблюдению правил поведения в природе.

Освоение содержания учебной дисциплины Экологияобеспечивает достижение студентами следующих результатов:
• личностных:

− устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии;

− готовность к продолжению образования, повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности, используя полученные экологические знания;

− объективное осознание значимости компетенций в области экологии длячеловека и общества;

− умения проанализировать техногенные последствия для окружающей среды,бытовой и производственной деятельности человека;

− готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения экологическойнаправленности, используя для этого доступные источники информации;

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного интеллектуального развития;

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач в области экологии;
• метапредметных:

− овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности для изучения разных сторон окружающей среды;

− применение основных методов познания (описания, наблюдения, эксперимента) для изучения различных проявлений антропогенного воздействия, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

− умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их достижения на практике;

−− умение использовать различные источники для получения сведений эко-

логической направленности и оценивать ее достоверность для достижения

поставленных целей и задач;
• предметных:

−сформированность представлений об экологической культуре как условии

достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы,экологических связях в системе «человек—общество—природа»;

−сформированность экологического мышления и способности учитывать иоценивать экологические последствия в разных сферах деятельности;

− владение умениями применять экологические знания в жизненных ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей;

− владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и обязанностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохраненияокружающей среды, здоровья и безопасности жизни;

−сформированность личностного отношения к экологическим ценностям,моральной ответственности за экологические последствия своих действий вокружающей среде;

−сформированность способности к выполнению проектов экологически ориентированной социальной деятельности, связанных с экологической безопасностью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их экологическойкультуры.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 
Самоорганизация
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок
Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок
Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.
4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов;

- самостоятельной работы обучающегося 36 часов

5. Тематический план учебной дисциплины:
Введение

Раздел 1 Экология как научная дисциплина

Тема 1.1 Общая экология

Тема1.2. Социальная экология

Тема1.3 Прикладная экология

Раздел 2 Среда обитания человека и экологическая безопасность

Тема 2.1. Среда обитания человека
Раздел 3 Концепция устойчивого развития

Тема 3.1 Возникновение концепции устойчивого развития.

Раздел 4 Охрана природы

Тема 4.1. Природоохранная деятельность
ОУД.14 Ставропольский край в истории России
1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Ставропольский край в истории России» предназначена для изучения истории Ставропольского края в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных служащих, рабочих, с учётом технического и естественно-научного профиля получаемого профессионального образования.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам среднего общего образования
3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 - осмысленно воспринимать информацию о важнейших региональных событиях, связывать их с событиями государственными и мировыми;

- анализировать развитие основных региональных экономических и политических процессов в связи с государственными и общемировыми;

- анализировать деятельность и роль международных общественных организаций в нашем регионе;

- понимать значение духовных, нравственных ценностей для развития общества;

- выявлять взаимосвязь региональных, отечественных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем;

- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в регионе, России, мире.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 - основные направления развития региона к началу ХХ1 века;

- сущность и причины региональных конфликтов;

- основные интеграционные, поликультурные, миграционные и иные процессы, происходящие в регионе;

- о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций.

4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов;

- самостоятельной работы обучающегося 18 часов

5. Тематический план учебной дисциплины:
Раздел 1 Ставрополье в конце 18 –нач.19 века

Тема 1.1 Российская политика на Кавказе

Тема 1.2 Культура Ставрополья в конце 18-нач.19в.в

Тема  1.3 Наш край во второй половине 19 века 

Раздел 2 Вступая в новый век

Тема 2.1 Наш край в конце 19 века

Тема 2.2  Не хлебом единым

Тема 2.3
 В горниле войн и революций

Раздел 3. Ставрополье в 1920 – 1945 г.г

Тема 3.1 Ставрополье в 20-годы

Тема 3.2 Ставрополье в  30-е годы

Тема 3.3 Ставрополье в годы ВОВ

Раздел 4 Ставрополье во второй половине ХХ века.

Тема 4.1 После суровых испытаний.  

Тема 4.2 Оттепель
Тема 4.3 На крутых переломах истории

ОУД.15 Основы предпринимательства
1.Область применения программы
Программа  общеобразовательной учебной дисциплины «Основы  предпринимательства» предназначена для изучения теоретических основ предпринимательской деятельности в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, с учетом технического и естественно-научного профиля получаемого профессионального образования.
2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина «Основы предпринимательства»,  является общеобразовательной дисциплиной для профессий технического и естественно-научного профиля, предлагаемой образовательной организацией.
3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

OK1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

 - проводить психологический самоанализ предрасположенности к предпринимательской деятельности;

 - выбирать организационно-правовую форму предпринимательской деятельности;

 - формировать пакет документов, необходимых для предпринимательской деятельности;

 - разрабатывать бизнес-план;

 - осуществлять технико – экономическое обоснование бизнес-идеи.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 - алгоритм действий по созданию  предприятия малого бизнеса в соответствии с выбранными приоритетами;

 - нормативно-правовую базу предпринимательской  деятельности;

 - состояние экономики и предпринимательства в Ставропольском крае;

 - структуру и функции бизнес-плана.
4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 51 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часов;

- самостоятельной работы обучающегося 17 часов

5.Тематический план учебной дисциплины:
Раздел 1.  Предпринимательство в России.

Тема 1.1. История Российского предпринимательства

Раздел 2. Содержание предпринимательской деятельности

Тема 2.1. Предпринимательство –как экономическое явление

Тема 2.2. Организационно – правовые формы предпринимательства.

Тема 2.3 Социально – психологические аспекты предпринимательства.

Тема 2.4 Государственное регулирование предпринимательской деятельности

Тема 2.5 Налоговое регулирование предпринимательской деятельности

Раздел 3. Предпринимательский риск.

Тема 3.1. Предпринимательство и предпринимательский риск

Тема 3.2 Бизнес-планирование.

ОУД.16  Деловая культура
1.Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом по специальностям среднего профессионального образования технического и естественно-научного профилей.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: является общеобразовательной  дисциплиной предлагаемой образовательной организацией.

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


В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

– осуществлять деловое общение с соблюдением требования этики, эстетики и психологии общения; 
– принимать решения, отстаивать свою точку зрения; 
– использовать эффективные модели выхода из конфликтных ситуаций в общении с клиентами; 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

– психологические особенности общения;
– типы общения и его строение; 
– закономерности общения; 
– правила делового общения; 
– этические нормы взаимоотношений с клиентами;
– основные приемы ведения беседы, консультирования;
 – формы обращения, изложения просьб, выражения признательности, способы аргументации в производственных ситуациях.

4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 81 часов, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 54 часов;

- самостоятельной работы обучающегося 27 часов

5.Тематический план учебной дисциплины:
Раздел 1 Сущность и формы делового общения

Тема 1.1. Сущность и основные характеристики общения

Раздел 2 Вербальное и невербальное общение

Тема  2.1. Вербальное общение и невербальное общение

Тема 2.2. Специфика и формы делового общения

Раздел 3 Индивидуальное общение и работа с группой

Тема 3.1 Подготовка и проведение собраний и совещаний
Тема 3.2. Публичные выступления

Тема 3.3. Конференции, презентации и приемы

Тема 3.4. Деловая переписка

Тема 3.5 Методы отбора и  использования персонал 
Раздел 4 Основы этикета делового общения

Тема 4.1. Особенности телефонного и internet делового общения

Тема 4.2. Этика делового общения

Тема 4.3. Конфликты и их ликвидация

ОУД.17 Методика самостоятельной работы
1. Область применения программы

Программа  учебной дисциплины «Методика самостоятельной работы» предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных служащих, рабочих, в соответствии с примерной программой общеобразовательной дисциплины «Методика самостоятельной работы», рекомендованной ФГАУ «ФИРО», с учётом технического профиля получаемого профессионального образования.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: является общеобразовательной  дисциплиной предлагаемой образовательной организацией

3.Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать:

- требования к самостоятельной работе студентов;

- значение самостоятельной работы, ее особенности и виды;

- основные средства организации учебной работы;

- основные характеристики учебной деятельности;

- методы работы с книгой;

- особенности традиционных методов чтения;

уметь:

- правильно организовывать самостоятельную работу;

- конспектировать литературу;

- преобразовывать конспекты в опорные сигналы;

- использовать структурно-логические схемы;

- владеть основными типами чтения;

- разрабатывать способы запоминания учебного материала.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими (общеучебными) компетенциями: 
Самоорганизация

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях.

Самообучение

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, заниматься самообразованием.

Информационный блок

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

Коммуникативный блок

Способность эффективно работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за результат выполнения заданий.
4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 84 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов;

самостоятельной работы обучающегося 28 часа.

5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1. Самостоятельная работа студентов

Раздел 2. Методы самостоятельной работы с текстом.

Раздел 3. Общие требования к оформлению самостоятельной работы

Раздел 4. Управление собой как основа эффективного планирования учебного времени при организации самостоятельной работы

Раздел 5. Самостоятельная работа студентов с учебно- методическими пособиями.

Программы дисциплин и профессиональных модулей профессионального цикла
Программы общепрофессиональных дисциплин

Рабочие программы общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла разработаны, утверждены и рекомендованы к применению методическим советом. 
Аннотации рабочих программ учебных общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла

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


Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Дисциплина  является общепрофессиональной и принадлежит к профессиональному циклу.

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС   и ОПОП НПО по данному направлению подготовки:

а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

ОК -1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК -2  Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;

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

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

ОК- 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
ОК – 6 Работать   в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,  клиентами;

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

б) профессиональных  компетенций (ПК) соответствующих ос​новным видам профессиональной деятельности:
1. Приготовление блюд из овощей и грибов.   

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 из традиционных видов овощей и грибов;

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

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;
3. Приготовление  супов и соусов.
ПК - 3.1. Готовить бульоны и отвары;

ПК - 3.2. Готовить простые супы;
ПК -3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты;

ПК -3.4.Готовить простые холодные и горячие соусы;

4. Приготовление   блюд из рыбы.
ПК -4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом;

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

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

5.Приготовление блюд из мяса и  домашней птицы. 

ПК -5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

ПК -5.2. Производить обработку и приготовление  основных  полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

ПК -5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов;

ПК -5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы;

6.Приготовление холодных блюд и закусок.   
ПК -6.1.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями;

ПК -6.2.Готовить и оформлять салаты;

ПК -6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски;

ПК -6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда;

 7.Приготовление  сладких блюд и напитков.  
ПК -7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие  сладкие блюда;

ПК -7.2. Готовить простые горячие напитки;

ПК -7.3. Готовить простые холодные напитки;

8.Приготовление   хлебобулочных  мучных и кондитерских изделий.   
ПК -8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб;

ПК -8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия;

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

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

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

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

уметь:

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

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

знать:

-основные группы микроорганизмов;

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

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

-правила личной гигиены работников пищевых производств;

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

-правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося 14 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1.  Основы микробиологии

Тема 1.1 Изучение микроорганизмов  

Раздел 2. Основы гигиены и санитарии

Тема 2.1 Гигиена и санитария предприятий общественного питания
ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
1. Область применения программы

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

Дисциплина  является общепрофессиональной и принадлежит к профессиональному циклу.

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО, ОПОП СПО и профессионального стандарта по данному направлению подготовки:

а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

ОК -1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК -2  Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем;

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

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

ОК- 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
ОК – 6 Работать   в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,  клиентами;

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

б) профессиональных  компетенций (ПК) соответствующих ос​новным видам профессиональной деятельности:
1. Приготовление блюд из овощей и грибов.   

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 из традиционных видов овощей и грибов;

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

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;
3. Приготовление  супов и соусов.
ПК - 3.1. Готовить бульоны и отвары;

ПК - 3.2. Готовить простые супы;
ПК -3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты;

ПК -3.4.Готовить простые холодные и горячие соусы;

4. Приготовление   блюд из рыбы.
ПК -4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом;

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

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

5.Приготовление блюд из мяса и  домашней птицы. 

ПК -5.1.Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

ПК -5.2. Производить обработку и приготовление  основных  полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

ПК -5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов;

ПК -5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы;

6.Приготовление холодных блюд и закусок.   
ПК -6.1.Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями;

ПК -6.2.Готовить и оформлять салаты;

ПК -6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски;

ПК -6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда;

 7.Приготовление  сладких блюд и напитков.  
ПК -7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие  сладкие блюда;

ПК -7.2. Готовить простые горячие напитки;

ПК -7.3. Готовить простые холодные напитки;

8.Приготовление   хлебобулочных  мучных и кондитерских изделий.   
ПК -8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб;

ПК -8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия;

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

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

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

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов; 
знать:

основные группы микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 

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

правила личной гигиены работников пищевых производств; 

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

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 
4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося 14 часа.
5.Тематический план учебной дисциплины:
Раздел 1.Основы физиологии питания

Тема 1.1.Пищеварение

Тема 1.2.Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма

Раздел 2.Рациональное питание и физиологические основы его организации

Тема 2.1.Питание различных групп взрослого населения

Тема 2.2.Питание детей и подростков

Тема 2.3.Назначение диетического и лечебно-профилактического питания

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
1. Область применения программы

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

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Дисциплина  является общепрофессиональной и принадлежит к профессиональному циклу.

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП СПО по данному направлению подготовки:

а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

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

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

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

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

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

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

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

         ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
б) профессиональных  компетенций (ПК) соответствующих ос​новным видам профессиональной деятельности:

ПМ. 01 Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

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

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.

ПМ. 03 Приготовление супов и соусов.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

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

ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПМ. 06 Приготовление холодных блюд и закусок.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

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

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

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

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· характеристики основных типов организации общественного питания;

· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

· учет сырья и готовых изделий на производстве;

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

· правила их безопасного использования;

· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 68 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38 часов;

самостоятельной работы обучающегося 30 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1. Характеристика предприятий
Тема 1.1 Организация производства предприятия и рабочих мест

Раздел 2.Организация оборудования

Тема 2.1Технологическое оборудование кулинарного  производства
ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
1. Область применения программы

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

Дисциплина  является общепрофессиональной и принадлежит к профессиональному циклу.

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

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП СПО по данному направлению подготовки:

а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

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

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

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

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

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

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

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

         ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
б) профессиональных  компетенций (ПК) соответствующих ос​новным видам профессиональной деятельности:

ПМ. 01 Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

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

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.

ПМ. 03 Приготовление супов и соусов.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

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

ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПМ. 06 Приготовление холодных блюд и закусок.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

· применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

· защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;

   В результате освоения дисциплины обучающийся должен  знать:

· принципы рыночной экономики;

· организационно-правовые формы организаций;

· основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

· механизмы формирования заработной платы;

формы оплаты труда.
4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 52 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов;

самостоятельной работы обучающегося 16 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1. Экономические основы производственной деятельности
Тема 1.1. Характеристика отрасли и предприятия

Тема 1.2. Основные фонды и  оборотные средства предприятий общественного питания

Тема 1.3.Трудовые ресурсы в общественном питании, эффективность их использования

Тема 1.4Оплата труда в общественном питании

Тема 1.5.Показатели деятельности предприятий общественного питания  

Раздел 2.Правовые основы производственной деятельности
Тема 2.1.Правовое регулирование трудовых отношений

Тема 2.2.Трудовой договор

Тема 2.3.Правовые вопросы оплаты труда
ОП.05 Безопасность жизнедеятельности

1. Область применения программы

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

Дисциплина  является общепрофессиональной и принадлежит к профессиональному циклу.

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП СПО по данному направлению подготовки:

а) общих компетенций (ОК), включающих в себя способность: 

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

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

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

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

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

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

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

         ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
б) профессиональных  компетенций (ПК) соответствующих ос​новным видам профессиональной деятельности:

ПМ. 01 Приготовление блюд из овощей и грибов.

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.

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

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.

ПМ. 03 Приготовление супов и соусов.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

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

ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПМ. 06 Приготовление холодных блюд и закусок.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

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

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

· оказывать первую помощь пострадавшим;


В результате освоения учебной 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 профессиям СПО;

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

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося 14 часа.
5..Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1.Основы безопасности личности, общества и государства
Тема 1.1.Обеспечение личной безопасности в повседневной жизни
Тема 1.2Гражданская оборона и её основные задачи 

Раздел 2.Основы обороны государства

Тема 2.1.Законодательная база РФ в области обороны. Особенности военной службы государства

Раздел 3.Основы медицинских знаний

Тема 3.1Оказание первой медицинской помощи при ранениях и травмах опорно-двигательного аппарата. Оказание первой медицинской помощи при отравлении, ожогах и обморожениях

ОП.06 Основы поиска работы
1. Область применения программы

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

Дисциплина  является общепрофессиональной и принадлежит к профессиональному циклу.

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· пользоваться информацией о вакантных рабочих местах;

· оформлять документы при трудоустройстве; 

· эффективно использовать правовые средства в своей трудовой деятельности, применять полученные знания для трудоустройства в кратчайшие сроки;
· составлять алгоритм поиска работы;

· вести деловые переговоры с работодателями.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· методы поиска работы;

· правила составления делового письма, резюме и автобиографии;

· профессии пользующиеся спросом на рынке труда;

· адаптацию на новом рабочем месте.

· правовые, экономические и организационные основы государственной политики в области занятости населения, в том числе гарантий по реализации конституционных прав граждан РФ на труд и социальную защиту о безработице.

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

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часов;

самостоятельной работы обучающегося 17 часа.
5. Тематический план учебной дисциплины:

Раздел 1 Рынок труда

Тема 1.1 Рынок труда –предлагает. Работодатель требует

Раздел 2 Методы поиска работы

Тема 2.1 Методы поиска работы

Раздел 3 Служба занятости. Социальные гарантии компенсации

Тема 3.1 Служба занятости. Социальные гарантии компенсации

Раздел 4 Правила составления делового письма, резюме и автобиографии

Тема 4.1 Правила составления делового письма, резюме и автобиографии

Раздел 5 Как закрепиться на новом рабочем

Тема 5.1 Как закрепиться на новом рабочем месте

Тема 5.2 Методы отбора и  использования персонал

Раздел 6 Основы этикета делового общения

Тема 6.1. Особенности телефонного и internet делового общения

Тема 6.2. Этика делового общения

Тема 6.3.  Конфликты и их ликвидация
Программы профессиональных модулей


Рабочие программы профессиональных модулей профессионального цикла разработаны, утверждены и рекомендованы к применению методическим советом. 
Аннотации рабочих программ профессиональных модулей профессионального цикла
ПМ. 01  Приготовление блюд из овощей и грибов
1. Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии  19.01.17             Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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 овощей и грибов.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
ПМ. 01  Приготовление блюд из овощей и грибов является профессиональным модулем. 
3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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;
4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего 163 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 55 часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 33 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 22 часов;

учебной и производственной практики – 108 часов.
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 19.01.17             Повар, кондитер, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:


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

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

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

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

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

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

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

         ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
Раздел ПМ 01.01 Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и грибов, подготовка пряностей и приправ

Тема 1.1Значение овощей и грибов в питании, характеристика, требования к качеству

Тема 1.2 Организация рабочего места повара в процессе обработки и нарезки, хранения овощей и грибов

Тема 1.3 Обработка, нарезка различных видов овощей и грибов

Раздел ПМ.01.02 Приготовление основных и простых блюд и гарниров из овощей и грибов

Тема 2.1. Организация рабочего места повара в процессе приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов

Тема 2.2. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов, оценка качества, реализация

Учебная практика

Виды работ:
- приготовление  картофеля отварного, картофельного пюре, картофеля в молоке, капусты цветной, белокочанной отварной, отварного зеленого горошка. Приготовление кабачков, рагу овощное, картофель тушеный с луком, помидорами.

- приготовление блюд из картофельной  массы: котлеты, биточки, зразы,  крокеты; котлеты морковные, капустные; 

-  приготовление блюд овощных, запеченных: голубцы, овощные  запеканки: картофельная, морковная, капустная, пудинги из овощей;

- приготовление блюд из грибов: грибы жареные на гриле, с картофелем, тушеные в сметанном соусе, запеченные с сыром, жареные во фритюре, жульен из грибов
Производственная практика

Виды работ:


Приготовление отварных блюд из овощей;


Приготовление припущенных блюд из овощей;


Приготовление жареных блюд из овощей;


Приготовление тушеных блюд из овощей;


Приготовление тушеных блюд из овощей;


Приготовление блюд из грибов.
ПМ. 02 Приготовление блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
1. Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

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

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

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

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ПМ. 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста является профессиональным модулем.
3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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.
4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего 246 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 66 часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 43 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 22 часов;

учебной и производственной практики – 180 часов.
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


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

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

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

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

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

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

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

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

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

   ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК 02 .01.Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
Раздел  1  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

Тема 1.1. Товароведная характеристика сырья

Тема 1. 2. Технологическое оборудование и производственный инвентарь

Тема 1.3. Процесс приготовления основных блюд из  круп,   бобовых и макаронных изделий

Тема 1. 4. Подача и требования к качеству блюд из  круп бобовых и макаронных изделий

Тема 1.5. Характеристика блюд из яиц, творога и теста

Тема 1.6. Технологическое оборудование и производственный инвентарь

Тема 1.7. Процесс приготовления блюд из  яиц, творога и теста

Тема 1.8. Подача и требования к качеству блюд из  яиц, творога и теста

Учебная практика

Виды работ:

освоение навыков приготовления блюд из круп: рассыпчатые каши, гречневая каша, рисовая каша рассыпчатая, пшеничная каша, перловая каша, рисовая каша молочная, манная каша молочная, каша пуховая гречневая, котлеты и биточки манные, запеканка рисовая;


освоение навыков приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий: макароны отварные с жиром,  макароны с сыром ,брынзой или творогом, макароны с томатом, макароны отварные с овощами, макаронник, макароны, запечённые с сыром, лапшевник с творогом.


освоение навыков приготовления блюд из теста: пельмени с различными фаршами в отварном, жаренном и запечённом виде, вареников с различными фаршами в отварном и запечённом виде, мантов, равиолей, блинов фаршированных,  профитролей, клёцок мучных отварных, тарталеток, чебуреков, беляшей, хвороста    .
Производственная практика

Виды работ:


приготовление изделий из круп;


приготовление блюд из бобовых;


приготовление блюд из макаронных изделий;


приготовление блюд из яиц;


приготовление блюд из творога;


приготовление пресного теста для лапши, пельменей, приготовление и отпуск пельменей;


приготовление пресного теста для вареников, приготовление и отпуск вареников с различными фаршами;


приготовление теста для блинов, приготовление блинов;


приготовление теста для блинчиков и оладий, приготовление блинчиков и оладий
ПМ. 03  Приготовление супов и соусов
1. Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии  19.01.17             Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ПМ. 03  Приготовление супов и соусов является профессиональным модулем.
3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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

иметь практический опыт;


приготовления основных супов и соусов;

уметь: 

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

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


использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;


оценивать качество готовых блюд;

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

знать: 

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

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


правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;


температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 


правила проведения бракеража;


способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;


правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

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

Всего 238 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 94 часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 54часов;

самостоятельной работы обучающегося – 40 часов;

учебной и производственной практики – 144 часов.
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 19.01.17             Повар, кондитер, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

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

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

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

   ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК 03 .01. Технология приготовления супов и соусов
Раздел  1  Приготовление супов и соусов

Тема 1.1  Характеристика основных супов
Тема 1.2 Технологическое оборудование и производственный инвентарь
Тема 1.3 Процесс приготовления основных супов
Тема 1.4 Подача и требования к качеству основных супов
Тема 1.5 Характеристика основных соусов
Тема 1.6 Технологическое оборудование и производственный инвентарь
Тема 1.7 Процесс приготовления соусов
Учебная практика

Виды работ:

освоение навыков приготовления основных супов: заправочных


освоение навыков приготовления  основных супов: прозрачных


освоение навыков приготовление супов-пюре


освоение навыков приготовления холодных супов


освоение навыков и приготовления сладких супов


освоение навыков приготовления соуса красного и его производных


освоение навыков приготовления соуса белого и его производных
Производственная практика

Виды работ:

освоение навыков приготовления борщей,


освоение навыков приготовления щей;


освоение навыков приготовления рассольников;


освоение навыков приготовления супов овощных;


освоение навыков приготовления супов пюре;


освоение навыков приготовления холодных супов;


освоение навыков приготовления красного соуса и его производных;


освоение навыков приготовления белого соуса и его производных;


освоение навыков приготовления соуса сметанного;


освоение навыков приготовления соуса молочного;


освоение навыков приготовления соуса грибного.

ПМ. 04  Приготовление блюд из рыбы
1.Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

  Приготовление блюд из рыбы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ПМ. 04  Приготовление блюд из рыбы является профессиональным модулем.   

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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

иметь практический опыт:


обработки рыбного сырья;


приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

иметь: 

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

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


использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы


оценивать качество готовых блюд;

знать: 

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

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

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


правила проведения бракеража;


способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;


правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

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

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

Всего 286 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 106 часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 66 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 40 часов;

учебной и производственной практики – 180 часов.
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 19.01.17 Повар, кондитер т, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

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

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

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

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

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК 04 .01.Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы

Раздел  1  Приготовление блюд из рыбы

Тема 1.1 Механическая и кулинарная обработка рыбного сырья

Тема 1.2 Технологическое оборудование и производственный инвентарь

Тема 1.3 Процесс приготовления блюд из рыбы и морепродуктов

Тема 1.4 Подача и требования к качеству блюд из рыбы и морепродуктов

Учебная практика

Виды работ:

освоение навыков обработки чешуйчатой и бесчешуйчатой рыбы и полуфабрикаты из неё;


освоение навыков обработки осетровой рыбы;


освоение навыков обработки морепродуктов;


освоение навыков приготовления котлетной массы из рыбы и полуфабрикаты из неё;


освоение навыков приготовления блюд из рыбы отварной;


освоение навыков приготовления  блюд из жареной рыбы;


освоение навыков приготовления  блюд из тушёной рыбы;


освоение навыков приготовления  блюд из запечённой рыбы;


освоение навыков приготовления блюд из котлетной рыбной массы


освоение навыков приготовления блюд из морепродуктов

Производственная практика
Виды работ


освоение навыков обработки чешуйчатой и бесчешуйчатой рыбы и полуфабрикаты из неё;


освоение навыков обработки осетровой рыбы;


освоение навыков обработки морепродуктов;


освоение навыков приготовления котлетной массы из рыбы и полуфабрикаты из неё;


освоение навыков приготовления блюд из рыбы отварной;


освоение навыков приготовления  блюд из жареной рыбы;


освоение навыков приготовления  блюд из тушёной рыбы;


освоение навыков приготовления  блюд из запечённой рыбы;


освоение навыков приготовления блюд из котлетной рыбной массы


освоение навыков приготовления блюд из морепродуктов.
ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
1.Область применения программы
Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии  19.01.17  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

             Приготовление блюд из мяса и домашней птицы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  является профессиональным модулем.   

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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

иметь практический опыт:


обработки сырья;


приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

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

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

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


оценивать качество готовых блюд;

знать: 

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

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

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


правила проведения бракеража;


способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;


правила хранения и требования к качеству; 

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

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

Всего  388часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 136 часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 80 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 56 часов;

учебной и производственной практики – 252 часов.
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 19.01.17  Повар, кондитер, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

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

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

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

   ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК 05 .01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы

Раздел  1 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

Тема 1.1.Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы

Тема 1.2 Технологическое оборудование и производственный инвентарь

Тема 1.3 Процесс приготовления блюд из мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы

Тема 1.4 Подача и требования к качеству блюд из мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы

Учебная практика

Виды работ:

освоение навыков приготовления  котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из неё;


освоение навыков обработки говяжьей полутуши и приготовление полуфабрикатов из неё;


освоение навыков обработки свиной и бараньей туши и приготовление полуфабрикатов из неё;


освоение навыков приготовления котлетной и натурально-рубленной массы и приготовление полуфабрикатов из неё;


освоение навыков приготовления основных жареных и запечённых блюд из мяса;


освоение навыков приготовления  основных тушёных блюд из мяса;


освоение навыков приготовления  основных блюд из натурально-рубленной и котлетной массы мяса;


освоение навыков приготовления  жареных и тушёных блюд из птицы;


освоение навыков приготовления  запечённых блюд из птицы;


освоение навыков приготовления блюд из кнельной массы из птицы;


освоение навыков приготовления блюд из субпродуктов..


освоение навыков приготовления блюд из котлетной массы птицы
Производственная практика
Виды работ:


освоение навыков приготовления  котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из неё;


освоение навыков обработки говяжьей полутуши и приготовление полуфабрикатов из неё;


освоение навыков обработки свиной и бараньей туши и приготовление полуфабрикатов из неё;


освоение навыков приготовления котлетной и натурально-рубленной массы и приготовление полуфабрикатов из неё;


освоение навыков приготовления отварных блюд из мяса;


освоение навыков приготовления основных жареных блюд из мяса;

освоение навыков приготовления запечённых блюд из мяса;


освоение навыков приготовления  основных тушёных блюд из мяса;


освоение навыков приготовления  основных блюд из натурально-рубленной и котлетной массы мяса;


освоение навыков приготовления обварных блюд из птицы;


освоение навыков приготовления  жареных блюд из птицы;


освоение навыков приготовления тушёных блюд из птицы;


освоение навыков приготовления  запечённых блюд из птицы;


освоение навыков приготовления блюд из кнельной массы из птицы;


освоение навыков приготовления блюд из субпродуктов..


освоение навыков приготовления блюд из котлетной массы птицы.
ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

1.Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии  19.01.17             Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок  является профессиональным модулем.   

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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

иметь практический опыт:


подготовки гастрономических продуктов;


приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

уметь:


проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

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

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


оценивать качество холодных блюд и закусок;


выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

знать: 

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

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

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


правила проведения бракеража;

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


требования к качеству холодных блюд и закусок;


способы сервировки и варианты оформления;


температуру подачи холодных блюд и закусок;

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

Всего 162 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 54часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 22 часов;

учебной и производственной практики – 108 часов.
РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 19.01.17             Повар, кондитер, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

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

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

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

   ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК 06 .01.Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок

Раздел  1 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

Тема 1.1 Характеристика сырья для приготовления холодных блюд и закусок

Тема 1.2 Технологическое оборудование и производственный инвентарь

Тема 1.3. Технология приготовления основных холодных блюд

Тема 1.4 Подача и требования к качеству  холодных блюд и закусок

Учебная практика

Виды работ:

освоение навыков приготовления канапе с использованием хлеба;


освоение навыков приготовления легких закусок на шпажках;


освоение навыков приготовления маринованных шампиньонов;


освоение навыков приготовления карпаччо из мяса и рыбы;


освоение навыков приготовления паштет из говяжьей печени, кур, утиной печени;


освоение навыков приготовления рыбы отварной целиком, заливной целиком;


освоение навыков приготовления рыбы фаршированной заливной
Производственная практика
Виды работ:


освоение навыков приготовления канапе с использованием хлеба;


освоение навыков приготовления легких закусок на шпажках;


освоение навыков приготовления маринованных шампиньонов;


освоение навыков приготовления карпаччо из мяса и рыбы;


освоение навыков приготовления паштет из говяжьей печени, кур, утиной печени;


освоение навыков приготовления рыбы отварной целиком, заливной целиком;


освоение навыков приготовления рыбы фаршированной заливной

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
1.Область применения программы

  Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление сладких блюд и напитков и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков  является профессиональным модулем.   

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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

иметь практический опыт:


приготовления сладких блюд;


приготовления напитков;

уметь:


проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

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

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

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


оценивать качество готовых блюд;

знать:

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

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

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


правила проведения бракеража;


способы сервировки и варианты оформления, 


правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

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


требования к качеству сладких блюд и напитков; 

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

Всего 170часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 62 часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 30 часов;

учебной и производственной практики – 108 часов.

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 19.01.17             Повар, кондитер, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

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

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

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

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

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК 07 .01.Технология обработки сырья и  приготовление сладких блюд и напитков

Раздел  7 Приготовление  сладких блюд и напитков

Тема 7.1 Характеристика сырья для приготовления сладких блюд и напитков
Тема 7.2 Технологическое оборудование и производственный инвентарь
Тема 7.3. Технология приготовления сладких блюд и напитков
Тема 7.4 Подача и требования к качеству сладких блюд и напитков
Учебная практика

Виды работ:



освоение навыков приготовления  йогуртного крема;


освоение навыков приготовления желе апельсинового  со свежими фруктами


освоение навыков приготовления самбука абрикосового


 освоение навыков приготовления  тартинок  с шоколадным кремом


освоение навыков приготовления компота из свежих плодов;


освоение навыков приготовления киселя густого;


освоение навыков приготовления шарлотки с яблоками.
Производственная практика

Виды работ:



освоение навыков приготовления  йогуртного крема;


освоение навыков приготовления желе апельсинового  со свежими фруктами


освоение навыков приготовления самбука абрикосового


 освоение навыков приготовления  тартинок  с шоколадным кремом


освоение навыков приготовления компота из свежих плодов;


освоение навыков приготовления киселя густого;

освоение навыков приготовления шарлотки с яблоками.
освоение навыков приготовления рыбы отварной целиком, заливной целиком;


освоение навыков приготовления рыбы фаршированной заливной.

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий

1.Область применения программы

  Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):

Приготовление сладких блюд и напитков и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий  является профессиональным модулем.   

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:

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

иметь практический опыт:


приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь:

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

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

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

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


оценивать качество готовых изделий;

знать: 

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

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

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

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


правила поведения бракеража;

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

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

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

4. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего 498 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 102 часов,

включая: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 68 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 34 часов;

учебной и производственной практики – 396 часов.

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ


Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 19.01.17             Повар, кондитер, в том числе  профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Тематический план профессионального модуля:

МДК  08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

Раздел 1.  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

Тема 1.1. Значение хлебобулочных  изделий   и хлеба в питании, характеристика и подготовка   сырья, требования к качеству
Тема 1.2.  Технология приготовления фаршей, начинок, сиропов, помады
Тема 1.3. Приготовление дрожжевого теста и изделий из него
Раздел 2.  Осуществление технологического  процесса приготовления мучных и кондитерских изделий

Тема 2.1. Значение мучных и кондитерских изделий  в питании.
Тема 2.2. Технология приготовление простых и основных отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов
Тема 2.3. Технология   приготовления   пряничного, сдобного пресного, вафельного теста  и изделий из него
Тема 2.4.  Технология   приготовления   песочного  теста  и изделий из него.
Тема 2.5.  Технология   приготовления   бисквитного  теста  и изделий из него.
Тема 2.6.  Технология   приготовления   слоеного   теста  и изделий из него
Тема 2.7.  Технология   приготовления   воздушного   теста  и изделий из него
Тема 2.8. Новых и легких обезжиренных пирожных и тортов.
Тема 2.9.  Контроль качества мучных  кондитерских изделий
Учебная практика

Виды работ:

- ознакомление с правилами  техники безопасности, производственной санитарией  и

 организацией  рабочего места при работе в кондитерском  цехе;

- изучение способов подготовки кондитерского сырья для производства хлебобулочных изделий и хлеба;

- изучение  возможных  видов  дефектов теста, причин  их возникновения и мер предупреждения;

- приготовление   и реализация  хлебобулочных изделий и хлеба.
- ознакомление с правилами  техники безопасности, производственной санитарией  и

 организацией  рабочего места при работе в кремовом отделении кондитерского  цеха;

- изучение способов приготовления  отделочных полуфабрикатов: сиропов, помады, кремов, мастики, марципана, карамели, глазури, желе;

- практическое  приготовление  различных видов теста и изделий из него;

- изучение способов отделки  и вариантов оформления пирожных и тортов;

-  определение  видов  дефектов теста, причин  их возникновения и  предупреждения;

-  приготовление   и реализация  мучных и кондитерских изделий.
Производственная практика

Виды работ:
- ознакомление с правилами  техники безопасности, производственной санитарией  и организацией  рабочего места при работе в   кондитерском  цехе;

- ознакомление с особенностями режима работы предприятия;

- изучение основного, вспомогательного оборудования и производственного инвентаря в   кондитерском цехе;

- участие в работах по приготовлению   бездрожжевого теста, изделий из него, приготовлению и оформлению тортов и пирожных;

- ознакомление с  работой кондитера в кондитерском цехе;

- сопровождение ведения технологического процесса;

- оформление технологической документации;

- выполнение правил и норм охраны труда на производстве.
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