Аннотация к программе учебной дисциплины   ОУД. 01. Русский язык 
Область применения программы
Общеобразовательная     учебная     дисциплина    «Русский     язык»    изучается     в     профессио-нальных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной об-разовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих.. Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Русский язык», в соответствии с Рекомендациями 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  среднего профессионального образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная   дисциплина   Русский   язык      является   учебным предметом обязательной предметной области «Русский язык и литература»ФГОС среднего общего образования.
В  профессиональных   образовательных  организациях   учебная   дисциплина   Русский   язык
изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного
общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС).
В учебных планах ППКРС учебная дисциплина «Русский язык» входит в состав
общих      общеобразовательных      учебных      дисциплин,      формируемых      из      обязательных
предметных   областей   ФГОС   среднего   общего   образования,   для   профессий  СПО соответствующего профиля профессионального образования.
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:
• личностных:
воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов; понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явления национальной культуры;
· формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;
· способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;
· готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;
· способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого самосовершенствования;
•
метапредметных:
· владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (по-ниманием), говорением, письмом;
· владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне;
· применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности;
· овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкультурного общения;
· готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;
· умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка;
•
предметных:

· сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике;
· сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения;
· владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;
· владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;
· владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;
· сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка;
· сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста;
· способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;
· владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанровородовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;
· сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающихся   142   часов, в том числе Обязательная аудиторная нагрузка   114     часов Самостоятельная работа обучающихся   28  часов
Промежуточная аттестация в форме письменного экзамена

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
оуд.02.ЛИТЕРАТУРА
Область применения программы
Общеобразовательная учебная дисциплина «Литература» изучается в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих..
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Литература», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом тре-бований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная    дисциплина    «Литература»    является   учебным предметом обязательной предметной области «Русский язык и литература»ФГОС среднего общего образования.
В    профессиональных    образовательных    организациях    учебная    дисциплина    Литература
изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного
общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС).
В   учебных   планах   ППКРС   учебная   дисциплина   Литература   входит   в   состав
общих      общеобразовательных      учебных      дисциплин,      формируемых      из      обязательных
предметных   областей   ФГОС   среднего   общего   образования,   для   профессий   СПО   соответствующего профиля профессионального образования.
Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины:
Освоение     содержания     учебной     дисциплины     Литература
обеспечивает     достижение
студентами следующих результатов:
• личностных:
сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;
толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;
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; эстетическое отношение к миру;
совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам других народов;
использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.);
метапредметных:
умение   понимать   проблему,   выдвигать   гипотезу,   структурировать   материал,   подбирать
аргументы   для   подтверждения   собственной   позиции,   выделять   причинно-следственные
связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы;
умение      самостоятельно      организовывать      собственную      деятельность,      оценивать      ее,
определять сферу своих интересов;
умение    работать    с    разными    источниками    информации,    находить    ее,    анализировать,
использовать в самостоятельной деятельности;
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;
предметных:
сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур,
уважительного отношения к ним;
сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений;
владение   навыками   самоанализа   и   самооценки   на   основе   наблюдений   за   собственной
речью;
владение умением анализировать  текст  с точки зрения наличия в нем  явной  и  скрытой,
основной и второстепенной информации;
владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов,
сочинений различных жанров;
знание  содержания  произведений  русской,  родной  и  мировой  классической  литературы,
их       историко-культурного       и       нравственно-ценностного       влияния       на       формирование
национальной и мировой культуры;
сформированность    умений    учитывать   исторический,   историко-культурный   контекст   и
контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;
способность  выявлять  в  художественных  текстах  образы,  темы  и  проблемы  и  выражать
свое     отношение     к     ним     в     развернутых     аргументированных     устных     и     письменных
высказываниях;
владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой
специфики;     осознание     художественной     картины     жизни,     созданной     в     литературном
произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального
понимания;
сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающихся   214   часов, в том числе Обязательная аудиторная нагрузка   171     часов Самостоятельная работа обучающихся   43   часов. Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
АННОТАЦИЯ К ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОУД.03.АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК
Область применения программы
Программа
общеобразовательной
учебной
дисциплины
«Английский
язык»
предназначена для изучения английского 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.
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Английский язык», и в соответствии с Рекомендациями 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  среднего профессионального образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

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

Цели и задачи дисциплины-требования к результатам освоения:
Содержание учебной дисциплины «Английский язык» делится на основное, которое
изучается        вне        зависимости
от        профиля
профессионального        образования,        и
профессионально направленное, предназначенное для освоения профессий СПО и специальностей профессионального образования.
Основное содержание предполагает формирование у обучающихся совокупности следующих практических умений:
•
заполнить анкету/заявление (например, о приеме на курсы, в отряд волонтеров, в
летний/зимний молодежный лагерь) с указанием своих фамилии, имени, отчества, даты
рождения, почтового и электронного адреса, телефона, места учебы, данных о родителях,
своих умениях, навыках, увлечениях и т. п.;
•
заполнить анкету/заявление о выдаче документа (например, туристической
визы);
•
написать энциклопедическую или справочную статью о родном городе по
предложенному шаблону;
•
составить резюме.
Профессионально
ориентированное
содержание
нацелено
на
формирование
коммуникативной компетенции в деловой и выбранной профессиональной сфере, а также на освоение, повторение и закрепление грамматических и лексических структур, которые наиболее часто используются в деловой и профессиональной речи. При этом к учебному материалу предъявляются следующие требования:
•
аутентичность;
•
высокая коммуникативная ценность (употребительность), в том числе в ситуациях
делового и профессионального общения;
•
познавательность и культуроведческая направленность;
•
обеспечение        условий        обучения,        близких        к        условиям        реального        общения
(мотивированность     и     целенаправленность,     активное     взаимодействие,     использование вербальных и невербальных средств коммуникации и др.).
Организация     образовательного     процесса     предполагает     выполнение     индивидуальных проектов,     участие     обучающихся     в     ролевых     играх,     требующих     от     них     проявления различных видов самостоятельной деятельности: исследовательской, творческой, практико-ориентированной и др.

В учебных планах ППКРС место учебной дисциплины «Английский язык» в составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

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 духовной культуры;

  сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, 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 способность вести диалог на английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

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

метапредметных: 
 умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения; 

 владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации; 

 умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 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 инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

 владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение 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, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями изучаемого языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения;
 владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

 сформированность умения использовать английский язык как средство для получения информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 

Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающихся   214   часов, в том числе Обязательная аудиторная нагрузка   171     часов Самостоятельная работа обучающихся   43   часов
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

Аннотация к программе учебной дисциплины
ОУД.04.ИСТОРИЯ
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» предназначена для изучения истории в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих .
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования,
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины
«История», в соответствии с Рекомендациями 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 профессий среднего профессионального образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина «История» является учебным предметом обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования.
Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины:
Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей:
· формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности;

· формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и истории как науки;

· усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе;

· развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, процессы и явления;

· формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через общество;

· воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов России.

Результаты освоения учебной дисциплины – личностные, метапредметные, предметные:
Личностные результаты:
· сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, ува-жения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к государственным символом (герб, флаг, гимн); 

· становление гражданской позиции как активного и ответственного члена рос-сийского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного дос-тоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общече-ловеческие гуманистические и демократические ценности; 

· готовности к служению Отечеству, его защите; 

· сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития исторической науки и общественной практики, основанного на диа-логе культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

· сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с об-щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

· толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и спо-собность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

метапредметных: 
· умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректиро-вать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения пос-тавленных 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, эффекти-вно 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 ис-торической информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 

· умение использовать средства информационных и коммуникационных техно-логий в решении когнитивных, коммуникативных 

· и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

· умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стра-тегию поведения, с учётом гражданских и нравственных ценностей; 

· предметных: 
· сформированность представлений о современной исторической науке, её спе-цифике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрес-сивного развития России в глобальном мире; 

· владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

· сформированность умений применять исторические знания в профессиональ-ной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

· владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных источников; 

· сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по исторической тематике. 

Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающихся   214   часов, в том числе Обязательная аудиторная нагрузка   171     часов Самостоятельная работа обучающихся   43   часов
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

Аннотация к программе учебной дисциплины ОУД.05.Физическая культура
Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих.
Место    дисциплины    в    структуре    основной    профессиональной    образовательной программы:
Учебная дисциплина «Физическая культура» принадлежит к дисциплинам общеобразовательного цикла. Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом
обязательной      предметной      области      «Физическая   культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
Программа ориентирована на достижение следующих целей:
· развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья;
· формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;
· овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта;
· овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений, и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья;
· освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций;
· приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими упражнениями.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры;
· 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, плаванию и лыжам 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, участия в массовых спортивных соревнованиях;
· активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового образа жизни.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать/ понимать:
· 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.
Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает достижение студентами следующих результатов 

личностных:
· готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределению;
· сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, к целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологической и
профессиональной направленностью; неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;
· потребность к самостоятельному использованию физической культуры, как составляющей доминанты здоровья;
· приобретение личного опыта творческого использования профессионально-оздоровительных средств и методов двигательной активности;
· формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной активности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, практике;
· готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки профессиональной адаптивной физической культуры;
· способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адаптивной физической культуры.
· способность использования системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности;
· формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;
· принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;
· умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;
· патриотизм, уважение к своему народу, чувства ответственности перед Родиной;•
готовность к служению Отечеству, его защите;
метапредметных:
· способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, физкультурной, в оздоровительной и социальной практике;
· готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использованием специальных средств и методов двигательной активности;
· освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ;
· готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из различных источников;
· формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, моделирующих профессиональную подготовку;
· умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной безопасности;
предметных:
· умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга;
· владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;
· владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств;
· владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;
· владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно - спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО).
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 214 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 171 часов; самостоятельной работы обучающегося - 43часов.
Промежуточная аттестация в форме:   дифференцированный зачет.
Аннотация к программе учебной дисциплины  

ОУД.06.Основы безопасности жизнедеятельности
Область применения программы:
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности
жизнедеятельности» предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в профессиональных образовательных организациях СПО реализующих образовательную
программу
среднего
общего
образования
в
пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования при подготовке   квалифицированных рабочих, служащих
Программа     учебной     дисциплины     является     частью     основной     профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» является учебным предметом обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования.
В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе
основного
общего
образования,
учебная
дисциплина
«Основы
безопасности
жизнедеятельности» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО (ППКРС).
В учебных планах ППКРС место учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» — в составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО  соответствующего профиля профессионального образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной 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.
Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов: 
личностных: 
 развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

 исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

 воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, личному здоровью как к индивидуальной и общественной ценности; 

 освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера; 

метапредметных: 
 овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности человека; 

 овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности; 

 формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

 приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информационных технологий; 

 развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение;  

формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

 умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из различных источников; 

 умения применять полученные теоретические знания на практике - принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

 умения анализировать явления и события природного, техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного поведения; 

 умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях; 

 знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических средств, используемых в повседневной жизни; 

 локализация возможных опасных ситуаций, связанных с нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации; 

 формирование установки на здоровый образ жизни; 

 развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и физические нагрузки; 

предметных: 
 сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищённость личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

 знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

 сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

 сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

 знание распространённых опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера; 

 знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, 

 знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники; 

 умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

 знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка; 

 знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

 владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося     90 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   72   часа; самостоятельной работы обучающегося     18   часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.
Аннотация к программе учебной дисциплины  ОУД.7.Астрономия
Программа общеобразовательного учебного предмета «Астрономия» предназначена для изучения астрономии в ОГБПОУ ИКПП, реализующей образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих , служащих 

Учебная  дисциплина «Астрономия» является учебным предметом , относящимся к общим базовым дисциплинам предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. Учебная  дисциплина «Астрономия» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС).

Содержание программы «Астрономия» направлено на достижение следующих целей:

•
развитие познавательной мотивации в области астрономии для становления у учащихся ключевых компетентностей;

•
развития способности к самообучению и самопознанию, ситуации успеха, радости от познания.

•
приобретение знаний и умений для использования в практической деятельности и повседневной жизни; овладение способами познавательной, информационно-коммуникативной и рефлексивной деятельностей.

•
Формирование общекультурных и профессиональных компетенций обучающихся на основе изучения дисциплины «Астрономия».

•
развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний и умений по астрономии с использованием различных источников информации и современных информационных технологий;

•
воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования достижений астрономии 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.

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося     45 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   36   часов; самостоятельной работы обучающегося     9   часов. Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.
Аннотация к программе учебной дисциплины  ОУД.08.ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ 
Область применения программы
Общеобразовательная   учебная   дисциплина   «Обществознание»   изучается   в   профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих .
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Обществознание», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом тре-бований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина «Обществознание» является учебным предметом по выбору из обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования.
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
Содержание программы учебной дисциплины «Обществознание» направлено на дости-жение следующих целей:
· воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового само-сознания, 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, си-стематизировать 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 «Обществознание» обеспечивает достиже-ние студентами следующих результатов: 
личностных: 
· сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню раз-вития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультур-ном мире; 

· российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

· гражданская позиция как активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно при-нимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 
· толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способ-ность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, учиты-вая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их дости-жения; эффективно разрешать конфликты; 

· готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с об-щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостояте-льной, творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непре-рывному 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 цен-ностей семейной жизни; 

· метапредметных: 
· умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятель-ности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятель-ность; 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 деяте-льности 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 дея-тельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально- правовой и экономической информации, критически оценивать и интерпретиро-вать информацию, получаемую из различных источников; 

· умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюде-нием 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 учётом 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, иерархи-ческие и другие связи социальных объектов и процессов; 

· сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспек-тивах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

· сформированность представлений о методах познания социальных явлений и про-цессов; 

· владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогно-зировать последствия принимаемых решений; 

· сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих зве-ньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов обществе-нного развития. 
   Количество    часов    на    освоение    программы    учебной    дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 120 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 96 часов;
самостоятельной работы обучающегося 24 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.
Аннотация к программе учебной дисциплины
ОУД.09.ЕСТЕСТВОЗНАНИЕ
Программа
общеобразовательной
учебной
дисциплины
«Естествознание»    предназначена    для    изучения  естествознания    в

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих.
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Естествознание», и в соответствии с Рекомендациями 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 Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Содержание программы «Естествознание» направлено на достижение следующих целей:
· освоение знаний о современной естественнонаучной картине мира и методах естественных наук; знакомство с наиболее важными идеями и достижениями естествознания, оказавшими определяющее влияние на развитие техники и технологий;
· овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений
окружающего
мира,
восприятия
информации естественнонаучного и профессионально значимого содержания; развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления в ходе проведения простейших исследований, анализа явлений, восприятия и интерпретации естественнонаучной информации;
· воспитание убежденности в возможности познания законной природы и использования достижений естественных наук для развития цивилизации и повышения качества жизни;
· применение естественнонаучных знаний в профессиональной деятельности и повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды.
В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования - программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, программы подготовки специалистов среднего звена (ППКРС).

МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ
Учебная дисциплина «Естествознание» является учебным предметом по выбору из обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования, соответствующего профиля профессионального образования.
Освоение    содержания    учебной    дисциплины    «Естествознание» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 
личностных:
· устойчивый интерес к истории и достижениям в области естественных наук, чувство гордости за российские естественные науки;
· готовность к продолжению образования, повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности, используя знания в области естественных наук;
объективное осознание значимости компетенций в области естественных наук для человека и общества, умение; использовать технологические достижения в области физики, химии, биологии для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;

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

· готовность самостоятельно добывать новые для себя естественнонаучные знания, 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 естествознания;
метапредметных:
· овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности для изучения различных сторон окружающего естественного мира;
· применение основных методов познания (наблюдение, научный эксперимент) для изучения различных сторон естественнонаучной картины мира, 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 естественнонаучной информации и оценивать её достоверность для достижения поставленных целей и задач;
предметных:
•
сформированность представлений о целостной современной
естественнонаучной картине мира, о природе как единой целостной
системе, о взаимосвязи человека, природы и общества; о
пространствеино-временных масштабах Вселенной;

· владение знаниями о наиболее важных открытиях и достижениях в области естествознания, повлиявших на эволюцию представлений о природе, на развитие техники и технологий;
· сформированность умения применять естественнонаучные знания для объяснения окружающих явлений, сохранения здоровья, обеспечения безопасности жизнедеятельности, бережного отношения к природе, рационального природопользования, а также выполнения роли грамотного потребителя;
· сформированность представлений о научном методе познания природы и средствах изучения мегамира, макромира и микромира; владение приёмами естественнонаучных наблюдений, опытов, исследований и оценки достоверности полученных результатов;
· владение понятийным аппаратом естественных наук, позволяющим познавать мир, участвовать в дискуссиях по естественнонаучным вопросам, использовать различные источники информации для подготовки собственных работ, критически относиться к сообщениям СМИ, содержащим научную информацию;
· сформированность умений понимать значимость естественнонаучного знания для каждого человека, независимо от его профессиональной деятельности,   различать   факты   и   оценки,   сравнивать   оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определённой системой ценностей.
   Количество    часов    на    освоение    программы    учебной    дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 225 часа, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 180 часов;
самостоятельной работы обучающегося 45 часов.
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета.
Аннотация к программе учебной дисциплины ОУД.10.ГЕОГРАФИЯ
Область применения программы:
Общеобразовательная   учебная   дисциплина   «География»  изучается   в   профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих..
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «География», в соответствии с Рекомендациями 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  среднего профессионального образования. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина «География» является учебным предметом по выбору из обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования.
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 проблемамимира 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.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающихся   90   часов, в том числе Обязательная аудиторная нагрузка   72     часов Самостоятельная  работа обучающихся   18   часов
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины
ОУД.11.ЭКОЛОГИЯ
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 СПО (ОПОП
СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных
рабочих,  служащих.


Программа  разработана  на  основетребований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Экология», в соответствии с Рекомендациями 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 среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место учебной дисциплины в учебном плане.
Учебная дисциплина «Экология» является учебным предметом по выбору из обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования.
Цели и задачи учебной дисциплины. Содержание программы «Экология» направлено на достижение следующих целей:
· получение фундаментальных знаний об экологических системах и особенностях их функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; истории возникновения 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 современных технологий; определять состояние экологических систем в природе и в условиях городских и сельских поселений; проводить наблюдения за природными и искусственными экосистемами с целью их описания и выявления естественных и 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 экологических проблем;
· использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению   к   окружающей   среде,   здоровью   других   людей   и   собственному   здоровью;
соблюдению правил поведения в природе.
В программе отражены важнейшие задачи, стоящие перед экологией, решение которых направлено на рациональное природопользование, на охрану окружающей среды и создание здоровьесберегающей среды обитания человека.
В результате изучения учебной дисциплины В результате изучения дисциплины студент должен:
Знать:
· основные понятия экологии;
· структуру биосферы и направление эволюции;
· устройство и процессы, протекающие в основных источниках выбросов, сбросов и твердых отходов, поступающих в среду обитания;

· об экохимических процессах в атмосфере;
· о химических аспектах процессов самоочищения водных объектов;
· о взаимодействии организма и среды, сообществе организмов, экосистемах;
· воздействие источников загрязнения на техносферный регион;
· о принципах нормирования качества окружающей природной среды;
· об экологических принципах охраны природы и рациональном природопользовании, пер-спективах создания не разрушающих природу технологий;

· современные типовые решения по очистке выбрасываемых газов, очистке сточных вод; со-временных способов подготовки питьевой воды; рекультивации нарушенных земель; средст-ва защиты от энергетических воздействий;

· требования нормативных документов по обеспечению экологической безопасности.
Уметь:
-
уметь использовать основные понятия и законы экологии;
уметь использовать методы теоретического и экспериментального исследования в области экологии;
· проводить измерения концентраций загрязняющих веществ в атмосфере, гидросфере, лито-сфере с использованием современного стандартного оборудования;

· производить расчеты рассеивания вредных веществ в атмосфере, определять значения ПДВ;
· оценивать степень опасности негативных факторов на окружающую среду и здоровье насе-ления;

· производить расчеты эффективности природоохранных мероприятий. Владеть:
· современными средствами получения информации о состоянии окружающей среды, тех-ногенных и экологических катастрофах;

· основными понятиями и законами экологии;
· современной научно- технической документацией;
· инженерными методами расчета параметров экобиозащитной техникой;
· передовыми приборами и установками для контроля негативных воздействий окружаю-щей среды.

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

Промежуточная аттестация в форме.- дифференцированный зачет
Аннотация к программе учебной дисциплины
ОУД.12.МАТЕМАТИКА
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Математика» предназначена для изучения математики в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих и служащих,   специалистов среднего звена. (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ
Учебная дисциплина «Математика» является учебным предметом обязательной предметной области «Математика и информатика» ФГОС среднего общего образования.
Учебная дисциплина «Математика» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования ( ППКРС).
В учебных планах  ППКРС учебная дисциплина «Математика» входит в состав общеобразовательных учебных дисциплин по выбору  ( профильные)

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Освоение содержания учебной дисциплины «Математика»   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, алгорит-мической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования;
· овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в по-вседневной 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 обра-зовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности;
· отношение к профессиональной  деятельности как возможности участия в реше-нии 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 достижения 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, по-лучаемую 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 вос-принимать 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;
· сфомированность 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.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося — 356 час, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося — 2285часов; самостоятельной работы обучающегося 71часов;
Промежуточная аттестация в форме письменного экзамена.
Аннотация к программе учебной дисциплины ОУД.13.ИНФОРМАТИКА
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» предназна​чена для изучения информатики и информационно-коммуникационных технологий в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессио​нальной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего об​разования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих .
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Информатика», в соответствии с Рекомендациями 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 среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина «Информатика» входит в состав обязательной предметной области «Математика и информатика» ФГОС среднего общего образования, учебные дисциплины по выбору (профильные)
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает дости​
жение 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 деятель​ности 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 фор​мального 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 ком​пьютере;

· 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.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальная учебная нагрузка обучающихся 135 часа, в том числе: Обязательная аудиторная нагрузка 108   часов Самостоятельная работа обучающихся 27 часа
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
Аннотация к программе учебной дисциплины ОУД.14.ЭКОНОМИКА
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экономика» предназна​чена для изучения информатики и информационно-коммуникационных технологий в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессио​нальной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего об​разования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих .
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Экономика», в соответствии с Рекомендациями 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 среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место учебной дисциплины в учебном плане.
     Учебная дисциплина «Экономика» является учебным предметом по выбору из обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования.

     В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего обра-зования, учебная дисциплина «Экономика» изучается в общеобразовательном цикле учебного пла-на ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС).
     В учебных планах ППКРСучебная дисциплина «Экономика» находится в составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО  социально-экономического профиля профессионального образования.

Результаты освоения учебной дисциплины

	Результаты освоения учебной дисциплины
	Формы и методы контроля

 и оценки результатов освоения

	Личностные:
	

	- развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защи-щенность обучаемого для определения жиз-ненно важных интересов личности в условиях кризисного развития экономики, сокращения природных ресурсов;
- формирование системы знаний об экономиче-ской жизни общества, определение места и ро-ли в экономическом пространстве;
- воспитание ответственного отношения к сох-ранению окружающей природной среды, лич-ному здоровью как к индивидуальной и общес-твенной ценности;
	Портфолио обучающегося.

	Метапредметные:
	

	- овладение умениями сформулировать пред-ставления об экономической науке как системе теоретических и прикладных наук, изучение особенности применения экономического ана-лиза для других социальных наук, понимание сущности основных направлений современной экономической мысли;
- овладение обучающимися навыками самос-тоятельно определять свою жизненную пози-цию по реализации поставленных целей, испо-льзуя правовые знания, подбирать соответству-ющие правовые документы и на их основе про-водить экономический анализ в конкретной жизненной ситуации с целью их разрешения;
- формирование умения воспринимать и перера-батывать информацию, полученную в процессе изучения общественных наук, вырабатывать в себе качества гражданина Российской Федера-ции, воспитанного на ценностях, закрепленных в конституции Российской Федерации;
- генерирование знаний о многообразии взгля-дов различных ученых по вопросам как эконо-мического развития Российской Федерации, так и Мирового сообщества; умение применять ис-торический, социологический, юридический подход для всестороннего анализа обществен-ных явлений;
	Метапредметные контрольные работы, наблюдения в ходе урока, выполнения практических работ, представление результатов внеаудиторной работы


	Предметные:
	

	- понимание места и роли России в современ-ной мировой экономике; умение ориентирова-ться в текущих экономических событиях в Рос-сии и в мире; 
- сформированность системы знаний об эконо-мической сфере в жизни общества; как прост-ранстве, в котором осуществляется экономиче-ская деятельность индивидов, семей, отдельных предприятий и государства;
- понимание сущности экономических институ-тов, их роли в социально-экономическом раз-витии общества; понимание значения этических норм и нравственных ценностей в экономичес-кой деятельности отдельных людей и общества, сформированность уважительного отношения к чужой собственности;
- сформированность экономического мышле-ния: умения принимать рациональные решения в условиях относительной ограниченности дос-тупных ресурсов, оценивать и принимать ответ-ственность за их возможные последствия для себя, своего окружения и общества в целом;
- владение навыками поиска актуальной эконо-мической информации в различных источниках, включая Интернет; умение различать  факты,  аргументы  и  оценочные  суждения;  анализировать, преобразовывать и использовать экономическую информацию для решения практических задач в учебной деятельности и реальной жизни;
- сформированность навыков проектной деяте-льности: умение разрабатывать и реализовывать проекты экономической и междисциплинарной направленности на основе базовых экономиче-ских знаний и ценностных ориентиров;
- умение применять полученные знания и сфор-мированные навыки для эффективного испол-нения основных социально-экономических ролей (потребителя, производителя, покупате-ля, продавца, заёмщика, акционера, наёмного работника, работодателя, налогоплательщика);
- способность к личностному самоопределению и самореализации в экономической деятель-ности, в том числе в области предпринимате-льства; знание особенностей современного рынка труда, владение этикой трудовых отно-шений;
- понимание места и роли России в современ-ной мировой экономике; умение ориентирова-ться в текущих экономических событиях в России и в мире.
	Контрольные работы, тестирование, практические работы, решение задач, подготовка сообщений, рефератов и выступления с использованием  презентаций.


Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 111 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 89 часов; самостоятельной работы обучающегося 22 часов.

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета.
Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины
ОУД.15.Право
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Право»
 предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих. Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с Рекомендациями 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  среднего профессионального образования.(письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 06.2016г №2/16-з)

Место учебной дисциплины в учебном плане.
     Учебная дисциплина «Право» является учебным предметом по выбору из обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

     В профессиональных образовательных организациях, реализующих об-разовательную программу среднего общего образования в пределах освое-ния ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Право» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС). 

     В учебных планах ППКРС место учебной дисциплины «Право» в составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из обя-зательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО  социально – экономического профиля.

Результаты освоения учебной дисциплины

	Результаты освоения учебной дисциплины
	Формы и методы контроля

 и оценки результатов освоения

	Личностные:
	

	· воспитание высокого уровня правовой куль-туры, правового сознания, уважение госу-дарственных символов (герб, флаг, гимн);

· формирование гражданской позиции как ак-тивного и ответственного гражданина, осоз-нающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопо-рядок, обладающего чувством собственно-го достоинства, осознанно принимающего 

     традиционные национальные и общечело- 

          веческие гуманистические и демократичес-

          кие ценности;
· сформированность правового осмысления окружающей жизни, соответствующего

     современному уровню развития правовой  

     науки и практики, а также правового

     сознания;

· готовность и способность к самостоятель-ной, ответственной деятельности в сфере права;

· готовность и способность вести коммуни-кацию с другими людьми, сотрудничать

     для достижения поставленных целей;

· нравственное сознание и поведение на ос-нове усвоения общечеловеческих ценнос-

     тей;

· готовность и способность к самообразова-нию на протяжении всей жизни;


	Портфолио обучающегося

	Метапредметные:
	

	· выбирать успешные стратегии поведения в различных правовых ситуациях;

· умение продуктивно общаться и взаимо-действовать в процессе совместной деяте-льности, предотвращать и эффективно раз-

     решать возможные правовые конфликты; 

· владение навыками познавательной, учеб-но-исследовательской и проектной деяте-

     льности в сфере права, способность и гото-

     вность к самостоятельному поиску методов      

     решения практических задач, применению   

     различных методов познания;

· готовность и способность к самостоятель-ной информационно-познавательной деяте-льности в сфере права, включая умение ориентироваться в различных источниках правовой информации;

· умение самостоятельно оценивать и прини-мать решения, определяющие стратегию правового поведения, с учётом гражданс-ких и нравственных ценностей;

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

· владение навыками познавательной реф-лексии в сфере права как осознания совер-шаемых действий и мыслительных процес-сов, их результатов   и   оснований,   границ   своего знания и незнания, новых познава-

     тельных задач и средств их достижения;


	Метапредметные контрольные работы, наблюдения в ходе урока, выполнения практических работ, представление результатов внеаудиторной работы


	Предметные:
	

	· сформированность навыков самостоятель-ного поиска правовой информации, умений

     использовать результаты в конкретных 

     жизненных ситуациях;

· сформированность представлений о поня-тии государства, его функциях, механизме и формах;

· владение знаниями о понятии права, источ-никах и нормах права, законности, правоот-

     ношениях;

· владение знаниями о правонарушениях и 
юридической ответственности;

· сформированность представлений о Конс-

     титуции РФ как основном законе государ-

     ства, владение знаниями об основах право-

     вого статуса личности в Российской Феде-

     рации;

· сформированность общих представлений о разных видах судопроизводства, правилах применения права, разрешения конфликтов
правовыми способами;

· сформированность основ правового 

     мышления;

· сформированность знаний об основах 
     административного, гражданского, трудово- 

     го, уголовного права;

· понимание юридической деятельности; оз-накомление со спецификой основных

     юридических профессий;

· сформированность умений применять пра-вовые знания для оценивания конкретных

     правовых норм с точки зрения их соответ-

     ствия законодательству Российской Феде-

     рации.


	Контрольные работы, тестирование, практические работы, решение задач, подготовка сообщений, рефератов и выступления с использованием  презентаций.


Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 125 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 100 часов; самостоятельной работы обучающегося 25 часов.

Промежуточная аттестация в форме  экзамена.
Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины
УД.01.Основы культуры профессионального общения
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы культуры профессионального общения»
 предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих. Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с Рекомендациями 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  среднего профессионального образования
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина является учебным предметом из дополнительных учебных дисциплин.

Содержание программы направлено на достижение следующих целей:

· формирование у обучающихся определенных психологических и нравственных качеств, а также умений различать настроение других людей, особенности их характера и поведения в общении;

· развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования средств методов эффективного общения;

· приобретение обучающимися знаний этических аспектов профессиональной деятельности; 

· формирование у обучающихся опыта использования закономерностей лидерства и руководства, условий и критериев эффективной профессиональной деятельности;

· приобретение обучающимися опыта использования технологий эффективного общения в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности.

В программу включено содержание, направленное на формирование у обучающихся компетенций, необходимых для качественного освоения профессиональной образовательной программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих среднего звена (ППКРС).
Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 78 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 53 часов; самостоятельной работы обучающегося 25 часов.

Промежуточная аттестация в форме зачета.
Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины
УД.03.Экология моего края
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экология моего края»
 предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих. Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с Рекомендациями 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  среднего профессионального образования
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина является учебным предметом из дополнительных учебных дисциплин.

Освоение содержания учебной дисциплины «Экология моего края» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 
личностных: 
 устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии родного края; 

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

 объективное осознание значимости компетенций в области экологии для человека и общества, умение; 

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

 готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения экологической направленности, 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 различных сторон окружающей среды; 

 применение основных методов познания (описание, наблюдение, эксперимент) 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 экологической направленности и оценивать её достоверность для достижения поставленных целей и задач; 

предметных: 
 сформированность представлений об экологической культуре как условии достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, об экологических связях в системе «человек-общество-природа»; 

 сформированность экологического мышления и способности учитывать и оценивать 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 сохранения окружающей среды, здоровья и безопасности жизни; 

 сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, моральной ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей среде; 

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

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	60

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	44

	В том числе:
	

	практические работы
	5

	Самостоятельная работа обучающегося (всего), в том числе проект
	16

	                    Промежуточная  аттестация в форме зачета


Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины
УД.02.История родного края
Область применения программы
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История родного края»
 предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих. Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с Рекомендациями 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  среднего профессионального образования
Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина является учебным предметом из дополнительных учебных дисциплин.

Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 57 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 47 часов; самостоятельной работы обучающегося 10 часов.

Промежуточная аттестация в форме зачета.





АННОТАЦИИ 
к рабочим программам учебных дисциплин и профессиональных модулей для профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы профессий и специальностей  43.00.00 Сервис и туризм



ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ

ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
1.1.
Область применения программы

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.

1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:
    Программа учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и профессиональных компетенций ОК1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийсядолжен:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5


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

-определять источники микробиологического загрязнения;

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря,
	-основные понятия и термины микробиологии;

-основные группы микроорганизмов, 

-микробиология основных пищевых продуктов;

-правила личной гигиены работников организации питания;

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

-правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

-возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции

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

	
	-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

-загрязнения
	

	
	-проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;
	

	ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5


	-рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	· пищевые вещества и их значение для организма человека;

-суточную норму потребности человека в питательных веществах;

-основные процессы обмена веществ в организме;

-суточный расход энергии;

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

-физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

-усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

-нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

-назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

-методики составления рационов питания

	
	-рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;
	

	
	-составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	


1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение   программы учебной дисциплины:
Всего занятий -   36 часов, в том числе:

                   теоретические занятия – 4 часов

                   лабораторно-практические занятия  -  32 часов, 

консультации -4 часа

                   дифференцированный зачет – 2 часа
 ОП. 02. «Основы товароведения продовольственных товаров»
1.1.
Область применения программы

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 02. «Основы товароведения продовольственных товаров» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.

1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:
    Программа учебной дисциплины ОП. 02. «Основы товароведения продовольственных товаров» входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и профессиональных компетенций ОК1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам

освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины выпускник должен:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1.-1.4, 

ПК 2..1-2.8, 

ПК 3.1.-3.6, 

ПК 4.1.-4.5, 

ПК 5.1.-5.5


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

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

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

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

· виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;

· методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;

· современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;

· виды складских помещений и требования к ним;

· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков.
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы     учебной дисциплины:

Всего – 36 часов.

В том числе: теоретические занятия – 20 часов

лабораторно-практические занятия  -  16 часов, 
консультации -4 часа

                 дифференцированный зачет – 2 часа

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

1.
Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.

1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:
    Программа учебной дисциплины ОП. 03. дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места» входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и профессиональных компетенций ОК1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам

освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины выпускник должен:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5


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

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

· подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации
	· классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

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

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

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

· правила электробезопасности, пожарной безопасности;

· правила охраны труда в организациях питания


1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы     учебной дисциплины:

Всего – 48часов.

В том числе: теоретические занятия – 30 часов;

лабораторно-практические занятия  -  18 часов, 
консультации -6 часов

промежуточная аттестация(экзамен) -6 часов

ОП 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
1.1.
Область применения программы
В результате освоения учебной дисциплины  ОП 04 «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии  СПО 43.01.09   Повар, кондитервходящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.

       В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

работать с нормативно-правовыми документами, использовать их в профессиональной деятельности;

· защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством, соблюдать требования действующего законодательства;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-
понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности;
-
основные положения законодательных актов и других нормативных
документов, регулирующих правоотношения в области профессиональной
деятельности;
· права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;

· организационно-правовые формы юридических лиц;

· правовое положение субъектов предпринимательской деятельности;

·  порядок заключения трудового договора и основания его прекращения;

· роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;

· основы права социальной защиты граждан;

· понятие материальной и дисциплинарной ответственности работника;

-
виды административных  правонарушений  и  административной
ответственности;
-
нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 52 часа, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов; 

теоретические занятия -18часов    

практические работы  - 18 часов.

Самостоятельная работа – 6 часов

Консультации -4часа

Промежуточная аттестация-6часов.
ОП.05. Основы калькуляции и учета

1.1.
Область применения программы

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.05. Основы калькуляции и учетаявляется частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.

1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:
    Программа учебной дисциплины ОП.05. Основы калькуляции и учета входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и профессиональных компетенций ОК1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийсядолжен:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5


	-вести учет, оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания;
-составлять товарный отчет за день;
-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;

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

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

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

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

-принимать оплату наличными деньгами;

-принимать и оформлять безналичные платежи;

-составлять отчеты по платежам.
	-виды учета, требования, предъявляемые к учету;

-задачи бухгалтерского учета;

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета;

-принципы и формы организации бухгалтерского учета

-особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;

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

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

-требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;

-права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;

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

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

-правила документального оформления  движения материальных ценностей;

-источники поступления продуктов и тары;

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

-реализованных и отпущенных това​ров; 
-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;

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

-порядок оформления и учета доверенностей;

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

- правила торговли;

-виды оплаты по платежам;

-виды и правила осуществления кассовых операций;

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

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


	ОК 01
	-Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

-Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

-Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

-Составить план действия. 

-Определять необходимые ресурсы.

-Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

-Реализовать составленный план.

-Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	-Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

-Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

-Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

-Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

-Структура плана для решения задач.

-Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	-Определять задачи поиска информации

-Определять необходимые источники информации

-Планировать процесс поиска

-Структурировать получаемую информацию

-Выделять наиболее значимое в перечне информации

-Оценивать практическую значимость результатов поиска

-Оформлять результаты поиска
	-Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

-Приемы структурирования информации

-Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	-Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

-Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	-Содержание актуальной нормативно-правовой документации

-Современная научная и профессиональная терминология

-Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	-Организовывать работу коллектива и команды

-Взаимодействоватьс коллегами, руководством, клиентами.  
	-Психология коллектива

-Психология личности

-Основы проектной деятельности

	ОК 05
	-Излагать свои мысли на государственном языке

-Оформлять документы
	-Особенности социального и культурного контекста

-Правила оформления документов.

	ОК 06
	-Описывать значимость своей профессии

-Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии
	Сущность гражданско-патриотической позиции

-Общечеловеческие ценности

-Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	-Соблюдать нормы экологической безопасности

-Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии 
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

-Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

-Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	-Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

-Использовать современное программное обеспечение
	-Современные средства и устройства информатизации

-Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональ-ной деятельности

	ОК 10
	-Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

-понимать тексты на базовые профессиональные темы

-участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

-строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

-кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

-писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	-правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

-основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

-лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

-особенности произношения

-правила чтения текстов профессиональной направленности


1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
Всего занятий -   36 часов, в том числе:

                   теоретические занятия – 24 часов

                   лабораторно-практические занятия  -  12часов, 
                   консультации - 4 часа

                   промежуточная аттестация(экзамен) – 6 часов
ОП. 6.Охрана  труда
 1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по  профессии  СПО  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.
Рабочая программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки), профессиональной подготовке работников в области общественного питания.
 1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: входит в профессиональный цикл, относится
к общепрофессиональным дисциплинам.

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

-
использовать в своей работе основные законодательные положения по охране труда и производственной экологии;

- организовать технологический процесс и рабочее место с учетом правил техники безопасности, санитарии, пожарной безопасности;

правильно пользоваться оборудованием и инвентарем;

- применять безопасные приемы работы и в случае необходимости правильно ориентироваться в экстренной ситуации;

- оказывать первую медицинскую помощь при поражении электрическим током, ожогах, механических травмах. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные законодательные положения по охране труда и производственной экологии;
· правила производственной санитарии; основы электробезопасности;
-
требования техники безопасности, производственной экологии, санитарии и пожарной безопасности к устройству и содержанию предприятий;

- организацию технологических процессов и рабочих мест;

- правила электробезопасности;

- технику безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

- правила пожарной безопасности.
1.4. Количество
часов
на
освоение
программы
общепрофессиональной дисциплины:
всего - 40 час, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 36 час,                                            в т.ч.:  теоретическое  обучение обучающегося - 26 часов; 

лабораторно-практические занятия – 10 часов.
консультации -2 часа

дифференцированный зачет – 2 часа

ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» (Английский)

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар. Кондитер по укрупненной группе специальностей 43.00.00 Сервис и туризм

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.


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


дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной):
речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений планировать свое речевое и неречевое поведение;

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых лексических единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях;

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка;

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации;

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания;

развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью, использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; личностному самоопределениюв отношении будущей профессии; социальная адаптация; формирование качеств гражданина и патриота.

Выпускник должен обладать общими компетенциями, включающими 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).

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы:

· переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности;

· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас; 

говорение:
· вести диалог (диалог–расспрос, диалог–обмен мнениями/суждениями, диалог–побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-оценочные средства;

· рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать сообщения;

· создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации;

аудирование:

· понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;

· понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию;

· оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней;

чтение:

· читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;

письменная речь:

· описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера;

· заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать понимать:

· лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов профессиональной направленности;

· значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с соответствующими ситуациями общения;

· языковой материал:идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации общения в рамках изучаемых тем;

· новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;

· лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения;
· тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в том числе инструкции и нормативные документы по профессиям СПО.

    Обучающийся должен использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни.

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины:
В целом на изучение дисциплины «Английский язык» выделено 42 часа, 

в том числе теория – 5 часов, 

практика – 29 часов
консультации -2 часа

экзамен – 6 часов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык (английский)» завершается подведением итогов в форме экзаменав рамках промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования. 

По завершении программы должен быть достигнут общеевропейский уровень владения иностранными языками В1.

ОП. 08. Безопасность жизнедеятельности

Программа учебной дисциплины является частью  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09. «Повар - кондитер».

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки по профессии Повар-кондитер по укрупненной группе специальностей 43.00.00 Сервис и туризм
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в  общепрофессиональный цикл.

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

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

-применять профилактические меры  для снижения уровня  опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в 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 воинской службы на воинских должностях в соответствии с полученной   профессией;

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

-оказывать первую помощь пострадавшим.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- принципы обеспеченности устойчивости объектов экономики и 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 в неё  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 НПО;

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

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение   программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 42 часа, в том числе:

практические занятия -35 часов;

теоретические – 1 час;

консультации – 4 часа;

дифференциальный зачет – 2 часа.
ОП.09 Физическая культура

1.1.
Область применения примерной программы

Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального цикла ОП.09 Физическая культура разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования» по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  по укрупненной группе специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.
1.2.
Место дисциплины в структуре примерной основной образовательной
программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3.
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

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

знать:

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

· основы здорового образа жизни.

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:

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

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

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие. ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

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

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

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

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины

Максимальная учебная нагрузка обучающегося - 44часа, в том числе:

· обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 40 часов;

· консультации – 2 часа; промежуточная аттестация- 2 часа.

ОП.10. «Современные технологии в приготовлении и оформлении кулинарных изделий»
1.1.
Область применения программы

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10. «Современные технологии в приготовлении и оформлении кулинарных изделий» является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.

1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:

    Программа учебной дисциплины ОП.10. Современные технологии в приготовлении и оформлении кулинарных изделий входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и профессиональных компетенций ОК1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5.

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

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК1-11. 

ПК 1.1 – 1.4. ПК 2.1 – 2.8. ПК 3.1 – 3.6. ПК 4.1 – 4.5. ПК 5.1 – 5.5.


	· Органолептически  оценивать качество сырья для приготовления украшений;

· Пользоваться нормативной и специальной литературой;

· Пользоваться инструментами для  карвинга; 

· Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;

· Разрабатывать новые виды оформления; 

· Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

· Выбирать различные способы и приемы приготовления  отделочных полуфабрикатов  для  оформления кондитерских изделий;

· Определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;

· Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 

· Проявлять свою творческую индивидуальность;


	· Характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; 

· Основные приемы изготовления украшений; 

· Простейшие примеры декоративной вырезки; 

· Основы карвинга;

· Правила подбора профессионального инструмента для карвинга; 

· Характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов;

· Температурный режим и правила приготовления разных типов  отделочных полуфабрикатов; 

· Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 

· Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;

· Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
Всего занятий -     56 часов, в том числе:

                   теоретические занятия – 6 часов

                   лабораторно-практические занятия  -  50 часов, 

                   самостоятельной работы  обучающегося -    6 часов.

                            консультации – 2 часа

                            экзамен – 6 часов
ОП.11.  Современные технологии в приготовлении и декорировании 
кондитерских изделий
1.1.
Область применения программы

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10.Современные технологии в приготовлении и декорировании кондитерских изделий является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм.
1.2.
Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:
    Программа учебной дисциплины ОП.11.Современные технологии в приготовлении и декорировании кондитерских изделий входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и профессиональных компетенций ОК1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5.

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения программы:
В результате освоения данной профессиональной  программы слушатель  должен

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК1-11. 

ПК 1.1 – 1.4. ПК 2.1 – 2.8. ПК 3.1 – 3.6. ПК 4.1 – 4.5. ПК 5.1 – 5.5.


	· отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий

·  использовать современные виды отделочных полуфабрикатов (марципан, мастика, карамель, шоколад, пищевые добавки);  

·  использовать инвентарь и современное оборудование, применяемое на предприятии (автомат для формовки изделий из песочного теста, машины для приготовления слоеного теста, фритюрница);

·  использовать современные приемы в приготовлении и оформлении кондитерских изделий;

·   творчески подходить к выполнению полученного задания;

· использовать композиционные приемы для создания композиций;

· использовать различные способы и приемы лепки;

· подбирать цветовые сочетания отделочных полуфабрикатов при оформлении кондитерских изделий 

· применять полученные знания в практической деятельности.
	· современные виды отделочных полуфабрикатов (марципан, мастика, карамель, шоколад, пищевые добавки);  

· современные направления в оформлении кондитерских изделий (арт – декор).

· знание устройства и правил эксплуатации современного оборудования, применяемого на предприятии (автомат для формовки изделий из песочного теста, машины для приготовления слоеного теста, фритюрница);

·  технологию современных приемов в приготовлении и оформлении кондитерских изделий;

· приемы смешивания красок для получения определенных тоновых и цветовых пятен;

· основы конструктивного построения в рисунке;

· о значении полученных умений и навыков в практической деятельности.




1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение данной программы

Всего занятий -     32 часов, в том числе:

                   теоретические занятия – 10 часов

                   лабораторно-практические занятия  -  22часов, 

самостоятельной работы  обучающегося- 6 часов
                   консультации -2 часа

                   дифференцированный зачет – 2 часа
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования),входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм,в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR:
               В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, соответствующих профессиональных (ПК) и общих (ОК)компетенций:  

	Код
	Профессиональные компетенции

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

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	
	Общие компетенции

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК. 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


  В результате освоения профессионального модуля выпускник должен:
	Иметь практический опыт
	-подготовки, уборки рабочего места;

-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

-обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;

-приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

-ведения расчетов с потребителями

	Уметь
	-подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

- распознавать недоброкачественные продукты;

-выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

-проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов

	Знания
	-требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

-видов, назначения, правила безопасной эксплуатации  технологического оборудования и правил ухода за ним;

-требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

-ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

-способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 234

Из них   на освоение МДК- 90

на теоретические занятия -42 часа

 лабораторные и практические занятия – 48 часов

 на практики учебную 72  и производственную 72
самостоятельная работа- 8 часов

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм,в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR:

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,    соответствующих профессиональных(ПК) и ообщих (ОК) компетенций:  

	КОД
	Профессиональные компетенции

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

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

	
	Общие компетенции

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК. 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


  В результате освоения профессионального модуля выпускник должен:
	Иметь практический опыт
	-подготовки, уборки рабочего места;

-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- ведении расчетов с потребителями.

	Уметь
	-подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Знания
	-требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

-видов, назначения, правила безопасной эксплуатации  технологического оборудования и правил ухода за ним;

-ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных

- норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

- правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего 520 часов

       Из них:   на освоение МДК  160 часов

                      на теоретические занятия -56 часов

                      лабораторные и практические занятия – 104 часа

                      на учебную практику  144 часа и производственную практику  216 часов

                      Самостоятельная работа   -10 часов

      ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1.1. Область применения программы.

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования),входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00.Сервис и туризм в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов иОтельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR:

В части освоения основного вида деятельности (ВПД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,   соответствующих профессиональных (ПК и общих (ОК) компетенций:

	Код
	Профессиональные компетенции

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

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	
	Общие компетенции

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК. 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


  В результате освоения профессионального модуля выпускник  должен:
	Иметь практический опыт
	-подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

-выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

-ведения расчетов с потребителями.

	Уметь
	-рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знания
	-требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

-правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  370 часов

                    из них:   на освоение МДК  154 часов

                                   на теоретические занятия -68 часов

                                   лабораторные и практические занятия – 86 часов

                                   на учебную практику  72 часа и производственную практику  144 часа

                                   Самостоятельная работа   -10 часов

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00.Сервис и туризм в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов иОтельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR:

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, соответствующих профессиональных (ПК и общих (ОК)компетенций:

	Код
	Профессиональные компетенции

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

	ПК 4.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	ПК4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

	
	Общие  компетенции

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК. 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


  В результате освоения профессионального модуля выпускник должен:

	Иметь практический опыт
	-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведении расчетов с потребителями

	Уметь
	-рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

-ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

-правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных


1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 374 ч.

Из них   на освоение МДК – 158 ч.

     на теоретические занятия-70ч.

     на лабораторные и практические занятия-88ч.

      на практики учебную 108  и производственную – 108 ч.
     Самостоятельная работа   -10 часов

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования),входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00.Сервис и туризм, в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов иОтельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций:

	КОД
	Профессиональные компетенции

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

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	
	Общие компетенции

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК.11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


В результате освоения профессионального модуля выпускник должен:

	Иметь практический опыт
	-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

-приготовлении, хранении фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов;

-подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

-приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

-порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности;

-ведении расчетов с потребителями

	Уметь
	-рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

-выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

	Знать
	-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

-правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении


1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов - 644
Из них   на освоение МДК -212

              на теоретические занятия-86ч.

              на лабораторные и практические занятия-126ч.

 на практики учебную - 180  и производственную – 252ч
УЧЕБНАЯ  ПРАКТИКА
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

1.1.Область применения программы

Рабочая программа учебной практики «Приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
разнообразного ассортимента» является частью основной
профессиональной образовательной программы в соответствии с
Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии
среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер(на базе
основного общего образования; на базе среднего общего образования)входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм, в целях
внедрения
международных
стандартов подготовки

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции \VSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции \VSR.

         в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.

Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании ( в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики - требования к результатам освоения учебной практики

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен: 

знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

         -  рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

         - способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

уметь:

- подготавливать рабочее место, выбирать,   безопасно эксплуатировать
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

Иметь практический опыт в:

         - подготовке, уборке рабочего места;

-подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,

весоизмерительных приборов;

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики:

В рамках освоения учебной практики -72 часа.

ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
1.1.Область применения программы
Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00.Сервис и туризм в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции VSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции VSR.

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента исоответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранениебульонов, отваров разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление иподготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
ПК  2.6.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление иподготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок изяиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
ПК  2.7.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление иподготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК  2.8.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление и  
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок измяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.
1.2. Цели и задачи учебной практики - требования к результатам освоения учебной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен: 

знать:
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;
- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из лих;
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

уметь:
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный
инвентарь,
инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.
иметь практический опыт в:
- подготовке, уборке рабочего места;
- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;
- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями.
1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики:
В рамках освоения учебной практики -144 часа.

ПМ 03. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента».
1.1.Область применения программы
Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер(на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм, в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsIntemational, на основании компетенции VSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции VSR.

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»и
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
ПК
3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
и
подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК
3.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
и
подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ПК
3.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
и
подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК
3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
и

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании ( в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе среднего полногообразования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.
1.4. Цели и задачи учебной практики - требования к результатам освоения учебной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен: 

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

· -ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

· правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

уметь:
· рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
· упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· ведении расчетов с потребителями.
1.5. Количество часов на освоение программы учебной практики:
В рамках освоения учебной практики -72 часа.

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.

1.1.Область применения программы

Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00.Сервис и туризм, в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции  WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.
    В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

         ПК 4.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики - требования к результатам освоения учебной практики

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен

знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

иметь практический опыт в:

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики:

В рамках освоения учебной практики -108 часов

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

1.1.Область применения программы

Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление и
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента» является частью основной
профессиональной образовательной программы в соответствии с
Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии
среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер(на базе
основного общего образования; на базе среднего общего образования), ), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм, в целях внедрения
международных
стандартов подготовки

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движенияWorldSkillsInternational, на основании компетенцииVSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции VSR.
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных    кондитерских    изделий    разнообразного    ассортимента и

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

         ПК   5.5.   Осуществлять   изготовление,   творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании ( в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям  ОК 016-94  16675  "Повар".     На базе  среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи учебной практики - требования к результатам освоения учебной практики

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен  знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

уметь:

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-  хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;

иметь практический опыт в:

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: В рамках освоения учебной практики -180часов

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ  ПРАКТИКА

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.

1.1.Область применения программы

Рабочая программа производственной практики «Приготовление и
подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий разнообразного ассортимента» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с
Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии
среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе
основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм,   в целях внедрения
международных стандартов подготовки

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции VSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции \VSR.

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.

Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 «Повар». На базе среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения учебной практики

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен

знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из лих;

-     рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

-  способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.

уметь:

- подготавливать рабочее место, выбирать,   безопасно эксплуатировать
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.

Иметь практический опыт в:

- подготовке, уборке рабочего места;

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:

В рамках освоения производственной практики -72 часа.

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

1.1.Область применения программы
Рабочая программа производственной практики «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00.Сервис и туризм,  в целях внедрения
международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции VSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции VSR.

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента исоответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранениебульонов, отваров разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление иподготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
ПК  2.6.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление иподготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок изяиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
ПК  2.7.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление иподготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК  2.8.
Осуществлять приготовление,
творческое
оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок измяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
    Программа производственной практики может быть использована в
дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения
квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной
подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе
среднего полного образования или на базе общего основного образования.
Опыт работы не требуется.
1.6. Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения учебной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен: 

знать:
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования и правила ухода за ним;
- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из лих;
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

уметь:
- подготавливать рабочее место, выбирать,  безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный
инвентарь,
инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.
иметь практический опыт в:
- подготовке, уборке рабочего места;
- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;
- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями.
1.7. Количество часов на освоение программы производственной практики:
В рамках освоения производственной практики -216 часов.

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента..
1.1.Область применения программы
Рабочая программа производственной практики «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с
Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00.Сервис и туризм,   в целях внедрения международных стандартов подготовки высоко квалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции VSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов иОтельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции \VSR.

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента исоответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
ПК  3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
иподготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК  3.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
иподготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ПК  3.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
иподготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК   3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
 и подготовку к

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании ( в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.
1.8. Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения учебной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен: 

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

· -ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

· правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

уметь:
· рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
· упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· ведении расчетов с потребителями.
1.9. Количество часов на освоение программы производственной практики:
В рамках освоения производственной практики -144 часа.

в целях внедрения международных стандартов подготовки высоко квалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции VSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции \VSR.

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента исоответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.
ПК  3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
иподготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.
ПК  3.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
иподготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.
ПК  3.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
иподготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК   3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление
 и подготовку к

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.
Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании ( в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.
1.10. Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения учебной практики
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен: 

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

· -ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

· правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

уметь:
· рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Иметь практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
· упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· ведении расчетов с потребителями.
1.11. Количество часов на освоение программы производственной практики:
В рамках освоения производственной практики -144 часа.

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.

1.1.Область применения программы

Рабочая программа производственной практики «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер(на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм,в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR  и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR .

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профессиональном образовании ( в программах повышения квалификации и переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 "Повар". На базе среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения учебной практики

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен: знать:

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

иметь практический опыт в:

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:

В рамках освоения производственной практики -108часов

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

1.1.Область применения программы

Рабочая программа производственной практики «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) , входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм, в в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции \WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции \WSR.

  В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных    кондитерских    изделий    разнообразного    ассортимента  и

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  мучных  кондитерских   изделий  разнообразного  ассортимента.

      ПК   5.5.   Осуществлять   изготовление,   творческое оформление,

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.     

    Программа   учебной  практики может быть использована в дополнительном

Профессиональном  образовании  (в программах  повышения  квалификации и

переподготовки) и программах по профессиональной подготовке рабочих по

профессиям  ОК 016-94  16675 «Повар». На базе  среднего полного образования или на базе общего основного образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения учебной практики

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики должен знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

-  правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

уметь:

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;

иметь практический опыт в:

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики:

В рамках освоения производственной практики -252 часа.

