Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОГСЭ.01 Основы философии.
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла.

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· ориентироваться в общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· основные категории и понятия философии;

· роль философии в жизни человека и общества;

· основы философского учения о бытие;

· сущность процесса познания;

· основы научной, философской и религиозной картин мира;

· об условиях формирования личности, о свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды;

· о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины
Максимальная нагрузка-  72   ч.

аудиторная-     48    ч.( из них ЛПЗ 16 часов,  контрольные работы 2 часа)

самостоятельная работа обучающихся – 24 ч.

Итоговая аттестация по дисциплине предусмотрена в форме зачёта.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:

1. Сущность, структура и значение философии
2. Основные исторические типы философского знания 
3.Философское осмысление природы и развития 
4. Проблемы человека, сознания и познания в философии. 
5. Общество: сущность, формы проявления и перспективы развития.

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально- техническому обеспечению, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОГСЭ.02. История
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла.

Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
  В результате освоения дисциплины обучающиеся должны уметь:

- ориентироваться в современной экономической, политической, культурной ситуации в России и мире;

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

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны знать:

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

- сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX – начале XXI вв.;

- основные процессы (интеграционные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих регионов мира;

- назначении ООН, НАТО, ЕС и других организаций и их деятельности;

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

- содержании и назначении важнейших правовых и законодательных актов мирового и регионального значения.

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки- 72 часа, в том числе обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 48( из них ЛПЗ 6 часов)
часов  и 24 часа самостоятельной работы.
Итоговая аттестация по дисциплине предусмотрена в форме  зачёта.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:

1. Развитие СССР и его место в мире к 1984 г 

2. Ускорение и перестройка 1986-1988гг.
3. Политическая дестабилизация 1989-1990 годы.
4. Реформы на фоне двоевластия 1991-2009
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально- техническому обеспечению, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОГСЭ.03 Иностранный язык
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла.

Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать/понимать:

· 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 и специальностям.
Уметь:                                                                                                                                                      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;

Использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни.
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины
Максимальная нагрузка-  243 часа.

аудиторная-     162   часа; самостоятельная работа обучающихся – 81ч.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:

1. Основной модуль
Раздел 1: Описание людей (внешность, характер, личностные качества, профессии)

Раздел 2: Межличностные отношения
Раздел 3: Человек, здоровье, спорт

Раздел 4: Город, деревня, инфраструктура
Раздел 5: Природа и человек (климат, погода, экология)
Раздел 6: Научно-технический прогресс
Раздел 7: Повседневная жизнь, условия жизни
Раздел 8: Досуг
Раздел 9: Новости, средства массовой информации
Раздел 10: Образование, обучение; профессии и специальности, профессиональный рост, карьера.
Раздел 11: Искусство, музыка, литература, авторы произведений
Раздел 12: Культурные и национальные традиции, краеведение, обычаи и праздники

2. Профессионально направленный модуль

Раздел 1: Правила этикета (Словосочетания и фразы для употребления в устной речи на предприятиях общественного питания)
Раздел 2: Питание и пищевые продукты 

Раздел 3: Здоровое питание

Раздел 4: Питательные вещества
Раздел 5: Овощи и фрукты

Раздел 6: Мука и мучные изделия
Раздел 7: Мясные изделия 
Раздел 8: Рыба и рыбные изделия
Раздел 9: Молоко и молочные изделия

Раздел 10: Напитки

Раздел 11: Кондитерские изделия

Раздел 12: Посуда и приборы

Раздел 13: Сервировка стола

Раздел 14: Работа со сборником рецептур

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально- техническому обеспечению, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины ОГСЭ. 4 Физическая культура Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла.

Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- выполнять индивидуально подобранные  комплексы оздоровительной и адаптивной физической культуры;

- композиции ритмической и аэробной гимнастики комплексы упражнений атлетической гимнастики;

- выполнять простейшие приемы самомассажа 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 и лыжам, при соответствующей

тренировке,с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей организма;
-использовать  приобретенные  знания и умения в практической деятельности

и повседневной жизни для:

1) повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья;                                                        

2) подготовки профессиональной деятельности и службе в Вооруженных Силах Российской федерации;

3) организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного

отдыха, участия в массовых соревнованиях.

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья;

- профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек;

- увеличение продолжительности жизни.
- способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической подготовленности;

- правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности;
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 243 часа, в том числе обязательной аудиторной учебной нагрузки  162 часа;

самостоятельной работы обучающегося 81 час.

Итоговая аттестация по дисциплине предусмотрена в форме зачета.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:

Теоретическая часть
Введение

1. Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья

2. Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями

3. Самоконтроль занимающихся физическими упражнениями и спортом. Контроль уровня совершенствования профессионально важных психофизиологических качеств

4. Психофизиологические основы учебного и производственного труда. Средства физической культуры в регулировании работоспособности

5. Физическая культура в профессиональной деятельности специалиста 

Практическая часть

1. Легкая атлетика. Кроссовая подготовка

2. Лыжная подготовка

3. Гимнастика

4. Спортивные игры (по выбору)

5. Виды спорта по выбору


В рабочей программе указаны требования к минимальному материально- техническому обеспечению, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины ЕН.01

Экологические основы природопользования
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин математического  и общего  естественнонаучного цикла. 

Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
иметь представление:

* о взаимосвязи организмов и среды обитания;

*  об условиях устойчивого состояния экосистем и причина возникновения экологического кризиса;

* о природных ресурсах России и мониторинг окружающей среды;

* об экологических принципах рационального природопользования; 

знать:

· правовые вопросы экологической безопасности;

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов( из них контрольная работа 1 час);

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

Итоговая аттестация по дисциплине предусмотрена в форме зачета.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:

Раздел 1. Особенности взаимодействия общества и природы
Раздел 2. Правовые и социальные вопросы природопользования
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально- техническому обеспечению, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины ЕН.02

Математика
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин математического  и общего  естественнонаучного цикла. 
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

уметь: 

- выполнять операции над матрицами и решать системы линейных уравнений; 

- применять методы дифференциального и интегрального исчисления функции одной и нескольких переменных, 

- применять численные методы в профессиональной деятельности; 

- решать дифференциальные уравнения; 

- применять математические методы при решении типовых профессиональных задач.

Знать/понимать: 

- основы математического анализа, 

- линейной алгебры и аналитической геометрии; 

- основы дифференциального и интегрального исчисления; 

- обыкновенные дифференциальные уравнения, их виды и методы решения; 

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  87 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 58 часов;

самостоятельной работы обучающегося  29 часов

Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Введение.

1. Векторная алгебра. Прямоугольная система координат

2. Уравнения и неравенства. Системы линейных уравнений и неравенств.

3. Функции, их свойства. Графики функций.

4. Производная и ее приложения.

5. Интеграл и его приложения.

6. Дифференциальные уравнения.

7. Принцип математической индукции.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины ЕН.03

Аналитическая химия
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин математического  и общего  естественнонаучного цикла. 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь:

· правильно и аккуратно выполнять реакции полумикрометодом, капельным и микрокристаллоскопическим методами ;

· владеть техникой обычных аналитических операций;

· грамотно оформлять и обрабатывать полученные результаты;

· уметь по химическим свойствам веществ, в том числе лекарственных, подбирать методы качественного и количественного анализа;

· работать с мерной посудой; на аналитических весах;

· готовить титрованные растворы, устанавливать титр и эквивалентную концентрацию раствора;

· титровать пипеткой, бюреткой и титровальной установкой;

· точно фиксировать точку конца титрования(точку эквивалентности );

· выбирать необходимые методы анализа;
· применять методы количественного анализа при контроле различных  исследуемых веществ; 

· наблюдать, обобщать, сравнивать, математически обрабатывать экспериментальные данные;

· работать с приборами (ФЭК, рефрактометр и др.).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

·  теоретические основы аналитической химии ;
· методы качественного анализа;
· качественные реакции, применяемые в фармацевтическом анализе;

· методы количественного анализа;

· требования к реакциям, исходным веществам, титрованным растворам;

· вычисления в титриметрическом анализе.

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  90 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов( из них ЛПЗ - 18 часов, контрольные работы 1 час);

самостоятельной работы обучающегося  30  часов

Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Введение.

Раздел 1. Растворы. Химическое равновесие.  
Раздел 2. Качественный анализ. 

Раздел 3. Количественный анализ. 

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины ЕН.04

Физическая и коллоидная химия
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в группу дисциплин математического  и общего  естественнонаучного цикла. 
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 
–  основные законы физической и коллоидной химии; 

· свойства агрегатных состояний веществ;

· свойства истинных и коллоидных растворов;

· основы электрохимии;

· приемы безопасной работы в химической лаборатории;

уметь:
–  производить расчет параметров газовых смесей, кинетических параметров реакций химического равновесия с использованием научно-технической и справочной литературы и счетной техники;

· выполнять физико-химические эксперименты;

· отрабатывать и анализировать достоверность результатов эксперимента;

· оформлять результаты экспериментов в соответствии с нормами ЕСКД.

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  87 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 58 часов( из них ЛПЗ - 28 часов);

самостоятельной работы обучающегося  29  часов

Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Введение. 

Раздел 1. Физическая химия. 

Раздел 2. Коллоидная химия. 

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП 01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место учебной дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла. 

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

-использовать лабораторное оборудование;

-определять основные группы микроорганизмов;

-проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

-соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

-осуществлять микробиологический контроль пищевого производства

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

-основные понятия и термины микробиологии;

-классификацию микроорганизмов;

-морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;

-генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости

микроорганизмов;

-роль микроорганизмов в круговороте веществ  в  природе;

-характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;

-особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;

-методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

-схему микробиологического контроля;

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

-правила личной гигиены работников пищевых производств
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  60 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов( из них ЛПЗ - 8 часов);

самостоятельной работы обучающегося  20  часов

Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Понятие о микроорганизмах. 

Раздел 2. Патогенные микроорганизмы. 

Раздел 3. Производственная санитария. 

Раздел 4. Личная гигиена.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины
ОП 02. Физиология питания 
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 
-рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

-составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

-Роль пищи для организма человека;

-Основные процессы обмена веществ в организме;

-Суточный расход энергии;
-Состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
-Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
-Физико – химические изменения пищи в процессе пищеварения;

-Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

-Понятие рациона питания;

-Суточную норму потребности человека в питательных веществах;

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

-Назначение лечебного и лечебно – профилактического питания;

- Методики составления рационов питания

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  40  часов( из них ЛПЗ - 20 часов);

самостоятельной работы обучающегося 20 часов.
Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Пищеварение и усвояемость пищи. 

Раздел 2. Рациональное питание.
Раздел 3.  Лечебное и лечебно-профилактическое питание.

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

определять наличие запасов и расход продуктов;
оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; 

оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения; 

знать: 
ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

общие требования к качеству сырья и продуктов; 

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов; 

методы контроля качества продуктов при хранении; 

способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов; 

виды снабжения; 

виды складских помещений и требования к ним; 

периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования; 

методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 

программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд; 

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; 

методы контроля возможных хищений запасов на производстве; правила оценки состояния запасов на производстве; 

процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков; 

виды сопроводительной документации на различные группы продуктов 
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов( из них ЛПЗ - 14 часов);

самостоятельной работы обучающегося 20 часов.
Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Классификация продовольственных товаров и сырья, требования к хранению.
Раздел 2. Организация складского хранения товаров.
Раздел 3. Контроль сохранности сырья.

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;

· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в т.ч. специального;
· применять компьютерные и телекоммуникационные средства;

· осуществлять поиск необходимой информации;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности;

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов( из них ЛПЗ-26 часов, контрольные работы 4 часа);

самостоятельной работы обучающегося 20 часов.
Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Информационные технологии.
Раздел 2.  Программные средства информационных технологий.
Раздел 3. Компьютерные сети. Информационная безопасность.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.05 Метрология, стандартизация и подтверждение качества
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
уметь: 

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

 оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой; 

 использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 

 приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами  и международной системой единиц СИ; 

знать: 

 основные понятия метрологии; 

 задачи стандартизации, её экономическую эффективность; 

 формы подтверждения соответствия; 

 основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-

методических стандартов; 

 терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами 

и международной системой СИ 
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 63 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42часа;

самостоятельной работы обучающегося 21 час.
Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Основы метрологии.

Раздел 2. Основы сертификации.
Раздел 3. Стандартизация.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины ОП.06

Правовые основы профессиональной деятельности
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
знать:
· о правовом положении субъектов правоотношений в сфере хозяйственной деятельности;
· права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;
· основные законодательные акты и другие нормативные доку​менты, регулирующие взаимоотношения физических и юридических лиц в процессе хозяйственной деятельности;
уметь:
· защищать свои права в соответствии с трудовым законода​тельством.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 час, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов ( из них ЛПЗ - 8 часов);

самостоятельной работы обучающегося 24 часа.
Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Введение 

Раздел 1. Право и экономика.
Раздел 2. Труд и социальная защита.
Раздел 3. Административное право.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

Оп 07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· рассчитывать основные технико-экономические

       показатели деятельности организации;

· применять в профессиональной деятельности

        приемы делового и управленческого общения;

· анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные положения экономической теории;

· принципы рыночной экономики;

· современное состояние и перспективы развития отрасли;

· роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике;

· механизмы ценообразования на продукцию (услуги)

· механизмы формирования заработной платы;

· формы оплаты труда;

· стили управления, виды коммуникации;

· принципы делового общения в коллективе;

· управленческий цикл;

· особенности менеджмента в области профессиональной деятельности;

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

· формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации;
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 99 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 66 часов( из них ЛПЗ - 12 часов);

самостоятельной работы обучающегося 33 часа.
Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Основы экономики.

Раздел 2. Основы менеджмента.
Раздел 3. Основы маркетинга.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП 08. Охрана труда
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;

использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;

участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;

разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда;

вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда;

вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

системы управления охраной труда в организации;

законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;

обязанности работников в области охраны труда;

фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;

возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);

порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа( из них ЛПЗ - 14 часов. Контрольные работы 2 часа);

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Правовые и организационные основы охраны труда.

Раздел 2. Техника безопасности. 
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

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

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

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

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

· оказывать первую помощь пострадавшим.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

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

· основные виды потенциальных опасностей и их последствий в профессиональной деятельности и в 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 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 специальностям СПО;

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

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68часов( из них ЛПЗ – 48 часов);

самостоятельной работы обучающегося 34 часа.

Итоговая аттестация в форме  по учебной дисциплине предусмотрена в форме зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья.
Раздел 2. Государственная система обеспечения безопасности населения.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

Оп 10 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент должен знать:

· классификацию и характеристику предприятий общественного питания;

· теоретические основы и современные методы научной организации труда производственного и обслуживающего персонала;

· организацию работы основных производственных цехов: мясного, рыбного, птицегольевого, кондитерского, горячего, холодного, складского хозяйства;

· виды услуг общественного питания и требования, предъявляемые к ним;

· виды и формы обслуживания потребителей на предприятиях общественного питания различных типов;

· виды и характеристика банкетов, особенности сервировки;

· виды и назначения торговых помещений, мебели,  столовой посуды, приборов и инвентаря, используемых на предприятиях общественного питания;

     -    требования к обслуживающему персоналу;

· общие правила сервировки и оформление столов; 

· методы обслуживания потребителей в ресторанах;

     -  особенности организации обслуживания потребителей в  предприятиях  

         различных    типов и классов;

· виды и назначение рекламы;

· методы изучения потребительского спроса на продукцию общественного питания;

· современные направления в области расширения, совершенствования и повышения качества услуг на предприятиях общественного питания.
Студент должен уметь:

· пользоваться нормативной документацией;

· организовать снабжение предприятия сырьем и материально-техническими средствами;

· определить потребность предприятия в производственном и обслуживающем персонале, разработать оптимальный режим труда и график работы;

· организовать рабочие места в соответствии с современными требованиями нот;

· подобрать ассортимент блюд, изделий, напитков и составить меню, прейскурант, карту вин для предприятий питания различных типов, а также для специальных форм обслуживания;

· определить потребность в столовой посуде, приборах, инвентаре;

· анализировать и определять уровень качества услуг, предоставленных предприятиям питания в соответствии с его типом и классом;

· организовать рациональную структуру управления предприятием в целом.

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  216 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 144 часа( из них ЛПЗ - 56  часов);

самостоятельной работы обучающегося  72  час.

Итоговая аттестация в форме  зачёта.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Организация производства.
Раздел 2. Организация обслуживания.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.11 Оборудование отрасли
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:

- подбирать необходимое технологическое  оборудование; 
- оценивать эффективность его использования; 
- эксплуатировать торгово-технологического оборудование с соблюдением правил безопасности; 
- обслуживать основное технологическое оборудование  кулинарного и кондитерского производства;

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; 
- осуществлять мероприятия по предупреждению производственного травматизма и профзаболеваний ;

В результате освоения дисциплины студент должен знать:

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

- правила их безопасного использования;

- новейшие достижения научно - технического прогресса в отрасли; 

- принципы подбора современного оборудования; 

- основные положения по охране труда и противопожарной безопасности; 

 - общие правила техники безопасности при эксплуатации оборудования; 

- причины возникновения и профилактику производственного травматизма.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  108 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа( из них ЛПЗ - 12 часов, контрольные работы 3 часа);

самостоятельной работы обучающегося  36  часов.

Итоговая аттестация в форме  зачёта.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Механическое оборудование.
Раздел 2. Тепловое оборудование.
Раздел 3. Холодильное оборудование.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.12 Технология продукции национальных кухонь мира
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в  вариативную часть  общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

иметь практический опыт:

-приготовления блюд основных кухонь мира.                                                                                                                                                                                        - разработки технико-технологических карт блюд любой национальной кухни уметь:                                                                                                                                                 - разработать последовательность технологических операций при изготовлении национальных блюд, изделий, напитков.                                                                              - ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции национального ассортимента.                                                                         - приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в рамках данной программы.                                                                          - подбирать и рационально использовать сырье соответствующие определенной национальной кухни.                                                                                                              - оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями.

знать:                                                                                                                                                                      - основные виды сырья используемого в кухне народов мира.
- основные способы, методы и приемы, и режимы механической и тепловой кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд.
- основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования.
-ассортимент традиционных блюд.
- особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни. 

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  216 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 144 часа( из них ЛПЗ - 74 часа);самостоятельной работы обучающегося  72  часа.

Итоговая аттестация в форме  зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   
Раздел 1. Характерные особенности национальных кухонь, их классификация.

Раздел 2. Кухня стран Европы.
Раздел 3. Кухня стран Азии
Раздел 4. Кухня стран Американского континента
Раздел 5. Кухни стран ближнего зарубежья.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП. 14 Основы товароведения продовольственных товаров

Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в вариативную часть  общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент должен: 

Знать 

- факторы, формирующие потребительские свойства продовольственных товаров; 

- факторы, сохраняющие качество продовольственных товаров; 

- системы классификации и кодирования продовольственных товаров; 

- роль стандартизации и сертификации в обеспечении качества продовольственных товаров; 

- процессы, происходящие при хранении и их влияние на изменение потребительских товаров; 

- классификацию и ассортимент отдельных групп продовольственных товаров. 

уметь
- работать со стандартами на конкретный вид товаров; 

- определять количественные потери продовольственных товаров на различных стадиях жизненного цикла продукции, пользуясь нормами естественной убыли; 

- оценивать по органолептическим показателям качество отдельных видов продовольственных товаров; 

- определять потребительские свойства товаров по калорийности, пищевой ценности, безвредности; 

- оценивать уровень качества и конкурентоспособность отдельных видов продовольственных товаров; 
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  54 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа( из них ЛПЗ - 6 часов);самостоятельной работы обучающегося  18 часов.

Итоговая аттестация в форме  зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Основы товароведения.
Раздел 2. Химический состав и пищевая ценность пищевых продуктов.
Раздел 3. Хранение и консервирование пищевых продуктов.
Раздел 4. Стандартизация и сертификация пищевых продуктов
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.15 Контроль качества продукции и услуг  общественного питания
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав вариативной части  общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент должен: 
Знать: 
- основные понятия, термины и определения в области контроля качества, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, виды дефектов; 

-методы контроля качества, назначение испытательных лабораторий, требования материально-технической базе и персоналу, правила отбора проб и проведения контроля качества; 

-виды фальсификации сырья и готовой продукции, способы обнаружения и меры предупреждения; 

Уметь: 
-проводить контроль качества продукции и услуг в общественном питании на разных стадиях технологического процесса; 

-определять по прямым и косвенным признакам соответствие рецептуре, соблюдение установленных режимов технологических процессов;
-проводить идентификацию продукции и услуг, выявлять фальсификацию сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  54 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов( из них ЛПЗ - 14 часов);

самостоятельной работы обучающегося  18  часов.

Итоговая аттестация в форме  зачёта.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.16 Бухгалтерский учёт в общественном питании
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав вариативной части общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

-составлять и оформлять документы по товарным, денежным и расчетным операциям, проводить и оформлять инвентаризацию;

- составлять калькуляцию на реализуемую продукцию.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
– законодательство Российской Федерации о бухгалтерском учете; 

– основные требования к ведению бухгалтерского учета, объекты учета; 

– нормативные акты, регулирующие отношения организации (предприятия) и государства; 

– положение по ведению бухгалтерского учета и бухгалтерской отчетности в РФ; 

– первичную и сводную учетную документацию; 

– источники формирования финансовых ресурсов в организации и методы их распределения; 

- организацию, методы, документационное оформление учета на предприятиях;

- порядок проведения и оформления инвентаризации;

- механизм ценообразования на продукцию и услуги.

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  162 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 108 часов( из них ЛПЗ - 56 часов, контрольные работы 2 часа);

самостоятельной работы обучающегося  54 часа.

Итоговая аттестация в форме  зачёта.

Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Теоретические основы бухгалтерского учета.
Раздел 2. Организация бухгалтерского учета на предприятиях общественного питания.

Раздел 3. Основы финансовой, кредитной и налоговой системы.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.17 Документационное обеспечение управления
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав вариативной части общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины студент должен 

 уметь:
-составлять и оформлять документы по основным видам своей профессиональной деятельности;

- осуществлять работу по заведению дел, их формированию и хранению;

- осуществлять работу по подготовке документов к передаче в архив;

- работать с документами с использованием компьютерной техники.

 знать:
- терминологию в области документационного обеспечения управления;

- цели и задачи документационного обеспечения управления;

- понятие документа, корреспонденции, делопроизводства;

- общие правила составления и оформления документов;

- порядок заполнения основных реквизитов организационно-распорядительных документов;

- порядок регистрации, хранения и поиска документов и дел.

Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  54 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов( из них ЛПЗ - 14 часов);

самостоятельной работы обучающегося  18  часов.

Итоговая аттестация в форме  зачёта.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Документирование.
Раздел 2. Организация работы с документами.

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.18 Основы предпринимательской деятельности 

Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав вариативной части общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

проводить психологический самоанализ предрасположенности к предпринимательской деятельности;

выбирать организационно-правовую форму предпринимательской деятельности; 

заполнять формы бухгалтерской отчётности; 

применять различные методы исследования рынка; 

принимать управленческие решения; 

собирать и анализировать информацию о конкурентах, потребителях, поставщиках; 

делать экономические  расчёты; 

осуществлять планирование производственной деятельности;

разрабатывать бизнес-план; 

проводить презентации.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

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

нормативно-правовую базу предпринимательской  деятельности; 

состояние экономики и предпринимательства в Пензенской области;

потенциал и факторы, благоприятствующие развитию малого и среднего бизнеса, кредитование малого бизнеса;

технологию разработки бизнес-плана;

теоретические и методологические основы  организации собственного дела.

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  108 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа( из них ЛПЗ - 3 часов, контрольные работы 1 час);

самостоятельной работы обучающегося  36  часов.
Итоговая аттестация в форме  зачёта.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Лидерство.
Раздел 2. Правовые основы предпринимательской деятельности.

Раздел 3. Организационно-правовые формы предпринимательской деятельности.
Раздел 4. Финансово-экономические показатели предпринимательской деятельности
Раздел 5. Ресурсное обеспечение предпринимательской деятельности
Раздел 6. Предпринимательское  проектирование и бизнес-план
Деятельности
Раздел 7.  Хозяйственные договора в предпринимательской деятельности.

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины

ОП.19 Эффективное поведение на рынке труда
Область применения рабочей программы. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит  в состав общепрофессионального цикла

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- решать задачи трудоустройства (либо создания собственного дела);

- успешно адаптироваться на рабочем месте;

- проектировать профессиональную карьеру.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

- специфику регионального рынка труда;
- основы трудового законодательства;

- особенности организации собственного дела;
- основы профессиональной карьеры как умения сформировать себя в качестве специалиста с правильным учетом потребностей рынка и собственных склонностей и потребностей;

- особенности проектирования профессиональной карьеры.

Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  108 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа( из них ЛПЗ - 33 часа);

самостоятельной работы обучающегося  36  часов.
Итоговая аттестация в форме  зачёта.
Рабочая программа учебной дисциплины включает следующие разделы:   Раздел 1. Современная ситуация на рынке труда Пензенской области и перспективы ее развития .
Раздел 2. Технология профессиональной деятельности.

Раздел 3. Планирование карьеры.
Раздел 4. Проектирование профессиональной карьеры с учетом потребностей рынка труда Пензенской области.
Раздел 5. Выполнение проекта «Моя профессиональная карьера» с учетом потребностей рынка труда Пензенской области
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы профессионального модуля ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Область применения программы: Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;   
- расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов; 
- организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;  
- подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь;  
- контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы; 

уметь:
-  органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;

- принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- проводить расчеты по формулам;

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;  
- выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд;

- обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размораживании при хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

знать:
- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд;   
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;    
- виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;   
- основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;   
- требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;     
- требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;   
- способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;    
- основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени;   
- методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;      
- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;   
- технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы;    
- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;    
- способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;    
- актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;   
- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы;   
- требования к безопасности хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы в охлажденном и замороженном виде.  

Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  270 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 180 часов( из них ЛПЗ - 90  часов);

самостоятельной работы обучающегося  90  часов.

Итоговая аттестация в форме  экзамена

Рабочая программа профессионального модуля включает следующие разделы:   Раздел 1. Товароведческая характеристика сырья для изготовления сложной кулинарной продукции. 

Раздел 2. Обработка сырья при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд с использованием механического оборудования. 

Раздел  3.  Контроль качества полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, общие требования к организации учебного процесса, кадровое обеспечение образовательного процесса,  а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы профессионального модуля ПМ 02. Организация процесса  и приготовление  сложной холодной кулинарной продукции.
Область применения программы: Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл 
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

-разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

-расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

-проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

-организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов; 

-приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

-сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

-декорирования блюд сложными холодными соусами; 

-контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;  
уметь:

-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции; 

-использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

-проводить расчеты по формулам; 

-безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

-выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов; 

-выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов; 

-оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами; 
знать:
-ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 

-варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок; 

-правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

-способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

-требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 

-требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

-органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов; 

-температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов; 

-ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования; 

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

-правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов; 

-технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

-варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

-методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

-варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы; 

-варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; 

-технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов; 

-варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

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

-требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 

-риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции; 

-методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции 
Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  270 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 180 часов( из них ЛПЗ - 90  часов);

самостоятельной работы обучающегося  90  часов.
Итоговая аттестация в форме  экзамена
Рабочая программа профессионального модуля включает следующие разделы:   Раздел 1.  Организация процесса и приготовление канапе.
Раздел 2. Организация процесса и приготовление лёгких и сложных холодных блюд и закусок.
Раздел  3. Организация процесса и приготовление сложных холодных соусов.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, общие требования к организации учебного процесса, кадровое обеспечение образовательного процесса,  а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы профессионального модуля ПМ 03. Организация процесса  и приготовление  сложной  горячей  кулинарной продукции.
Область применения программы: Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

-разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

-организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

-приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

-сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 

-контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

уметь: 
-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

-принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

-проводить расчеты по формулам; 

-безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

-выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

-выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции; 

-оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами; 
знать:
- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
-классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров; 

-классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей; 

-классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов; 
-методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

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

-требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; 

-требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; 

-основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

-основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

-методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 
-варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд; 

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

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

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

-правила соусной композиции горячих соусов; 

-температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров; 

-варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов; 

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

-привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 

-технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам; 

-гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

-органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции; 

-правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 

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

-правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 

-варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 

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

-варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 

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

-правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 

-требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 

-требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 

-риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

-методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  285 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 190 часов( из них ЛПЗ - 96  часов);

самостоятельной работы обучающегося  95  часов.

Итоговая аттестация в форме  экзамена
Рабочая программа профессионального модуля включает следующие разделы:   Раздел  1. Организация процесса и приготовление сложных супов.
Раздел  2. Организация процесса и приготовление сложных горячих соусов.
Раздел 3. Организация процесса  и  приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

Раздел 4. Организация процесса  и  приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной

(домашней) птицы.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, общие требования к организации учебного процесса, кадровое обеспечение образовательного процесса,  а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы профессионального модуля ПМ 04. Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Область применения программы: Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

контроля качества и безопасности готовой продукции; 

организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь: 
органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 

принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

применять коммуникативные умения; 

выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; 

выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

знать: 
ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебо-булочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; 

технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов  
Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  285 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 190 часов( из них ЛПЗ - 100 часов);

самостоятельной работы обучающегося  95  часов.

Итоговая аттестация в форме  экзамена

Рабочая программа профессионального модуля включает следующие разделы:   Раздел 1. Сырьё и необходимое технологическое оборудование для приготовления хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий.
Раздел 2. Изготовление хлеба и хлебобулочных изделий.
Раздел  3. Изготовление кондитерских изделий.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, общие требования к организации учебного процесса, кадровое обеспечение образовательного процесса,  а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы профессионального модуля ПМ 05. Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов
Область применения программы: Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 

приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; 

приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; 

контроля качества и безопасности готовой продукции; 

уметь: 
органолептически оценивать качество продуктов; 

использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

проводить расчеты по формулам; 

выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 

выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 

принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов;

оценивать качество и безопасность готовой продукции; 

оформлять документацию; 

знать: 
ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 

органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов; 

методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 

технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно- фруктового фондю, десертов фламбе; 

правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; 

варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов;
варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; 

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

варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов; 

актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; 

сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 

температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; 

температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов; 

требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; 

основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих 
Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  282 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 188 часов( из них ЛПЗ - 94 часов);

самостоятельной работы обучающегося  94  часов.
Итоговая аттестация в форме  экзамена
Рабочая программа профессионального модуля включает следующие разделы:   Раздел 1. Приготовление сложных холодных десертов. 

Раздел 2. Изготовление сложных горячих десертов.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, общие требования к организации учебного процесса, кадровое обеспечение образовательного процесса,  а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы профессионального модуля ПМ 06. Организация работы структурного подразделения.
Область применения программы: Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

планирования работы структурного подразделения (бригады); 

оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 

принятия управленческих решений; 

уметь: 
рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

вести табель учета рабочего времени работников; 

рассчитывать заработную плату; 

рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

организовывать работу коллектива исполнителей; 

разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию; 

оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией; 

знать: 
принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

основные приемы организации работы исполнителей; 

способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации; 

правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира; 

формы документов, порядок их заполнения; 

методику расчета выхода продукции; 

порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

методику расчета заработной платы; 
структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

методики расчета экономических  показателей;

Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  120 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 80 часов( из них ЛПЗ - 40  часов);

самостоятельной работы обучающегося  40  часов.

Итоговая аттестация в форме  экзамена

Рабочая программа профессионального модуля включает следующие разделы:   Раздел 1. Оперативное планирование работы производства.
Раздел 2. Учёт на производстве.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, общие требования к организации учебного процесса, кадровое обеспечение образовательного процесса,  а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

Аннотация

рабочей программы профессионального модуля ПМ 07. Выполнение работ по рабочей профессии: Повар, Кондитер 
Область применения программы: Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии  19.02.10 Технология продукции общественного питания
Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: профессиональный цикл 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля:

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:
- обработки, нарезки  и приготовления блюд из овощей и грибов; 

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

- приготовления основных супов и соусов;
- обработки рыбного сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- обработки мясного сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 
- подготовки гастрономических продуктов;

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

- приготовления сладких блюд;

- приготовления напитков;

-  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь:
- определять органолептическими методами пригодность овощей и грибов для кулинарной обработки;

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

- проводить механическую и тепловую обработку овощей и грибов;
 - нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

 - охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

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

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

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

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

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов;

- оценивать качество готовых блюд;

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

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

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

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы

- оценивать качество готовых блюд;

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

- производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

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

- качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

- органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;

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

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

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

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

- оценивать качество готовых изделий;

знать:
- ассортимент, товароведческую характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при  приготовлении  блюд из овощей и грибов;

- последовательность технологического процесса при обработке овощей и грибов;

- виды и правила тепловой обработки продуктов

- технику обработки овощей и грибов;

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

- способы уменьшения отходов при  обработке овощей и грибов;

- способы  оформления и подачи  блюд и гарниров, температуру подачи;

- правила хранения полуфабрикатов и блюд из овощей и грибов;

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей и грибов;

- правила из безопасного использования;

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

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

- правила проведения бракеража;

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

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

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

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

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

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

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

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

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

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

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

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

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству; 

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

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

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

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

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

- правила проведения бракеража;

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

- требования к качеству холодных блюд и закусок;

- способы сервировки и варианты оформления;

- температуру подачи холодных блюд и закусок;

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

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

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

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

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, 

- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

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

- требования к качеству сладких блюд и напитков; 

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

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

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

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

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

- правила поведения бракеража;

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

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

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  72 часа, в том числе:

практика 72 часа
Итоговая аттестация в форме экзамена

Рабочая программа профессионального модуля включает следующие разделы:   Раздел 1. Обработка сырья,  приготовление  и оформление блюд и гарниров  из овощей и грибов.

Раздел 2.  Подготовка сырья, приготовление и оформление блюд и гарниров  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Раздел 3. Приготовление  основных супов и соусов.

Раздел 4. Обработка рыбы, приготовление полуфабрикатов, приготовление и оформление простых блюд  из рыбы.

Раздел 5. Обработка сырья, подготовка полуфабрикатов, приготовление и оформление блюд  из мяса и домашней птицы.

Раздел 6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

Раздел 7. Приготовление и оформление сладких блюд и напитков.

Раздел 8. Подготовка сырья и  приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
В рабочей программе указаны требования к минимальному материально-техническому обеспечению, перечень рекомендованных учебных изданий, дополнительной литературы, интернет - ресурсов, общие требования к организации учебного процесса, кадровое обеспечение образовательного процесса,  а также формы и методы контроля и оценки результатов обучения.

