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АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

РУССКИЙ ЯЗЫК
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДБ 01.01 «Русский язык» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 курсе.Курс строится с опорой на интенсивное речевое и интеллектуальное развитие.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины «Русский язык» обучающийся должен:
знать/понимать
· связь языка и истории, культуры русского и других народов;

· смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, культура речи;

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

· орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения;

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

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

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

аудирование и чтение
· использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи; 

· извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе представленных в электронном виде на различных информационных носителях;

говорение и письмо
· создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения;

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

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

· соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем;

· использовать основные приемы информационной переработки устного и письменного текста;
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; приобщения к ценностям национальной и мировой культуры;

· развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной деятельности; самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности;

· увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и речевых средств; совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за собственной речью;

· совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству;

· самообразования и активного участия в производственной, культурной и общественной жизни государства;

· понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.
3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	 117

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	78

	в том числе:
	

	    лекции
	50

	    практические занятия
	28

	     контрольные  работы
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	39

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	39

	Промежуточная аттестация в  форме                                                               экзамена


АННОТАЦИЯ

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ЛИТЕРАТУРА
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДБ 01.02 «Литература» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 и 2 курсах. Курс строится с опорой на текстуальное изучение художественных произведений, решает задачи формирования читательских умений, развития культуры устной и письменной речи.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины «литература» обучающийся должен
знать/понимать:
· образную природу словесного искусства;

· содержание изученных литературных произведений;
· основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.;
· основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных направлений;

· основные теоретико-литературные понятия;
уметь:
· воспроизводить содержание литературного произведения;

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

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

· определять род и жанр произведения;

· сопоставлять литературные произведения;

· выявлять авторскую позицию;

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

· аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению;

· писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на литературные темы;
          использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

          повседневной жизни для

· создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм русского литературного языка;

· участия в диалоге или дискуссии;

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

· определение своего круга чтения и оценки литературных произведений;

· понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	255

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	195

	в том числе:
	

	    лекции
	145

	    практические занятия
	50

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	60

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	60

	Промежуточная аттестация по предмету в формедифференцированного  зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК                                           
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДБ.03.01. «Иностранный язык» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 и 2 курсах, направлена на формирование коммуникативной компетенции.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен
знать/понимать:
- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа обучения и соответствующими ситуациями общения, в том числе оценочной лексики, реплик-клише речевого этикета, отражающих особенности культуры страны/стран изучаемого языка;

- значение изученных грамматических явлений в расширенном объеме (видо-временные, неличные и неопределенно-личные формы глагола, формы условного наклонения, косвенная речь/косвенный вопрос, побуждение и др., согласование времен);

- страноведческую информацию из аутентичных источников, обогащающую социальный опыт школьников: сведения о стране/странах изучаемого языка, их науке и культуре, исторических и современных реалиях, общественных деятелях, месте в мировом сообществе и мировой культуре, взаимоотношениях с нашей страной, языковые средства и правила речевого и неречевого поведения в соответствии со сферой общения и социальным статусом партнера;
уметь:
говорение
–  вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях официального и неофициального общения (в рамках изученной тематики); беседовать о себе, своих планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с прочитанным/прослушанным иноязычным текстом, соблюдая правила речевого этикета;

- рассказывать о своем окружении, рассуждать в рамках изученной тематики и проблематики; представлять социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка;
аудирование
- относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в распространенных стандартных ситуациях повседневного общения, понимать основное содержание и извлекать необходимую информацию из различных аудио- и видеотекстов: прагматических (объявления, прогноз погоды), публицистических (интервью, репортаж), соответствующих тематике данной ступени обучения;
чтение
- читать аутентичные тексты различных стилей: публицистические, художественные, научно-популярные, прагматические, - используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной задачи;
письменная речь
- писать личное письмо, заполнять анкету, письменно излагать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка, делать выписки из иноязычного текста;

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

- общения с представителями других стран, ориентации в современном поликультурном мире;

- получения сведений из иноязычных источников информации (в том числе через Интернет), необходимых в образовательных и самообразовательных целях;

- расширения возможностей в выборе будущей профессиональной деятельности;

- изучения ценностей мировой культуры, культурного наследия и достижений других стран; ознакомления представителей зарубежных стран с культурой и достижениями России;

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	312

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	156

	в том числе:
	

	    практические занятия
	156

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	156

	Промежуточная аттестация в форме     дифференцированного   зачета
	


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫК
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДБ. 03.01  Немецкий язык входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 и 2 курсах, направлена на формирование коммуникативной компетенции.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен
знать/понимать:
- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа обучения и соответствующими ситуациями общения, в том числе оценочной лексики, реплик-клише речевого этикета, отражающих особенности культуры страны/стран изучаемого языка;

- значение изученных грамматических явлений в расширенном объеме (видо-временные, неличные и неопределенно-личные формы глагола, формы условного наклонения, косвенная речь/косвенный вопрос, побуждение и др., согласование времен);

- страноведческую информацию из аутентичных источников, обогащающую социальный опыт школьников: сведения о стране/странах изучаемого языка, их науке и культуре, исторических и современных реалиях, общественных деятелях, месте в мировом сообществе и мировой культуре, взаимоотношениях с нашей страной, языковые средства и правила речевого и неречевого поведения в соответствии со сферой общения и социальным статусом партнера;
уметь:
говорение
–  вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях официального и неофициального общения (в рамках изученной тематики); беседовать о себе, своих планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с прочитанным/прослушанным иноязычным текстом, соблюдая правила речевого этикета;

- рассказывать о своем окружении, рассуждать в рамках изученной тематики и проблематики; представлять социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка;
аудирование
- относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в распространенных стандартных ситуациях повседневного общения, понимать основное содержание и извлекать необходимую информацию из различных аудио- и видеотекстов: прагматических (объявления, прогноз погоды), публицистических (интервью, репортаж), соответствующих тематике данной ступени обучения;
чтение
- читать аутентичные тексты различных стилей: публицистические, художественные, научно-популярные, прагматические, - используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной задачи;
письменная речь
- писать личное письмо, заполнять анкету, письменно излагать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка, делать выписки из иноязычного текста;

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

- общения с представителями других стран, ориентации в современном поликультурном мире;

- получения сведений из иноязычных источников информации (в том числе через Интернет), необходимых в образовательных и самообразовательных целях;

- расширения возможностей в выборе будущей профессиональной деятельности;

- изучения ценностей мировой культуры, культурного наследия и достижений других стран; ознакомления представителей зарубежных стран с культурой и достижениями России;

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	312

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	156

	в том числе:
	

	    практические занятия
	156

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	156

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОДБ.04 ИСТОРИЯ
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 

Дисциплина ОДБ.04 «История» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 курсе, направлена на формирование коммуникативной компетенции. Связана с изучением обществознания и литературы.

2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен
знать/понимать:

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

-    периодизацию всемирной и отечественной истории;

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

-    историческую обусловленность современных общественных процессов;

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

уметь:

- проводить поиск исторической информации в источниках разного типа;

- критически анализировать источник исторической информации (характеризовать авторство источника, время, обстоятельства и цели его создания);

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

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

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

- участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, формулировать собственную позицию по обсуждаемым вопросам, используя для аргументации исторические сведения;

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

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

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

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

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

-   осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России;

- понимание взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.

В соответствии с письмом министерства образования Оренбургской области от 13.11.2015 г. №01-23/6963 «Об использовании методических рекомендаций в деятельности по формированию антикоррупционного мировоззрения», используя Методические рекомендации по формированию антикоррупционного мировоззрения у школьников и студентов, разработанные ФГБОУ ВПО «Московский государственный юридический университет имени О.Е. Кутафина»,  были внесены  дополнения в рабочую программу по дисциплине «История».
В связи с этим дополняются знания, умения, навыки. Обучающийся должен:

знать:

- о негативном влиянии приоритета родственных связей в процессе реализации обязанностей должностных лиц и органов публичного управления;

- предпосылки появления взятки как негативного социального явления;

- о негативном влиянии сращивания государственных и частных интересов;

- об эволюции конфликта интересов в российской истории;

- о причинах и закономерностях формирования государственной системы противодействия коррупции;

- о системе наказаний за коррупционные преступления;

- об основных направлениях государственной антикоррупционной политики в XIX в.;

- о негативном отношении к революционным способам борьбы с коррупцией;

- о возможных направлениях эволюционного развития государства и общества;

- причины необходимости борьбы с коррупцией в политической системе общества;

- основные закономерности развития государственных механизмов противодействия коррупции в коммунистической партии СССР;

уметь:

- объяснять истоки возникновения конфликта интересов в российском государственном аппарате;

- определять значение использования должностного положения в личных целях;

- объяснять причины сращивания государственного и партийного аппарата.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	153

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	117

	в том числе:
	

	     практические занятия
	67

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	36

	Промежуточная аттестация в форме                               дифференцированного   зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОДБ.05 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 

Дисциплина ОДБ.05 «Обществознание» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 2 курсе, направлена на формирование коммуникативной компетенции. Является интегративной, то есть включает сведения из различных отраслей науки (социологии, экономики, политологии, правоведения, культурологи и др.). Курс  связан с изучением истории и литературы.

2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины  обучающийся должен
знать/понимать:
- биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы социализации личности, место и роль человека в системе общественных отношений;

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

- необходимость регулирования общественных отношений, сущности социальных норм, механизмов правового регулирования;

- особенности  социально-гуманитарного познания.

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

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

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

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

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

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

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

- подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной  проблематике;

- применять социально- экономические и гуманитарные знания в процессе решения познавательных задач по актуальным социальным проблемам;

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

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

- совершенствования собственной познавательной деятельности;

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

- решения практических жизненных проблем, возникающих в социальной деятельности;

- ориентировки в актуальных общественных событиях, определения личной гражданской позиции;

- предвидения возможных последствий определенных социальных действий; 

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

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

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

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.

В соответствии с письмом министерства образования Оренбургской области от 13.11.2015г №01-23/6963 «Об использовании методических рекомендаций в деятельности по формированию антикоррупционного мировоззрения», используя Методические рекомендации по формированию антикоррупционного мировоззрения у школьников и студентов, разработанные ФГБОУ ВПО «Московский государственный юридический университет имени О.Е. Кутафина»,  были внесены  дополнения в рабочую программу по дисциплине «Обществознание».
В связи с этим дополняются знания, умения, навыки. Обучающийся должен:

знать:

- степень общественной опасности коррупционных правонарушений (преступлений);

- о неотвратимости наказания за совершение правонарушений (в т.ч. коррупционного характера);

- о значимости правовых явлений для личности;

уметь:

- выявлять признаки коррупционного поведения;

- характеризовать значение коррупции для состояния общественных отношений;

- определять характер вреда, причиняемый общественным отношениям коррупционным поведением граждан, должностных лиц;

- определять и использовать социальные институты, обеспечивающие противодействие коррупции;

- выбирать корректную модель правомерного поведения в потенциально коррупционных ситуациях;

- сделать осознанный выбор в пользу правомерного поведения;

- развивать правосознание на основе полученных знаний;

- приобретать навыки необходимых для повышения уровня правовой культуры в рамках образовательной и иной деятельности;

- выявлять мотивы коррупционного поведения и определять коррупционные факторы;

- определять роль политических институтов в системе противодействия коррупции.

В рамках соглашения о сотрудничестве министерства образования области и Оренбургской митрополии Русской Православной Церкви в рабочей программе дисциплины ОДБ.05 Обществознание отводится 8 часов на изучение тем «Религии мира.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	125

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	86

	в том числе:
	

	     практические занятия
	32

	     контрольные работы
	

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	39

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	39

	Промежуточная аттестация в форме                               дифференцированного   зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ЕСТЕСТВОЗАНИЕ
4. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина Одб01.6. «Естествознание»входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 и 2 курсах.
5. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины «Естествознание» обучающийся должен:
знать/понимать
· смысл понятий: естественнонаучный метод познания, электромагнитное поле и электромагнитные волны, квант, эволюция Вселенной, большой взрыв, Солнечная система, галактика, периодический закон, химическая связь, химическая реакция, макромолекула, белок, катализатор, фермент, дифференциация клеток, ДНК, вирус, биологическая эволюция, биоразнообразие, клетка, организм, популяция, экосистема, биосфера;

· вклад великих ученых в формирование современной естественнонаучной картины мира.

уметь
· приводить примеры экспериментов и(или) наблюдений, обосновывающих атомно-молекулярное строение вещества, существование электромагнитного поля и взаимосвязь электрического и магнитного полей, волновые и корпускулярные свойства света, необратимость тепловых процессов, разбегание галактик, зависимость свойств вещества от структуры молекул, зависимость скорости химической реакции от температуры и катализаторов, клеточное строение живых организмов, роль ДНК как носителя наследственной информации, эволюцию живой природы, превращения энергии и вероятностный характер процессов в живой и неживой природе, взаимосвязь компонентов экосистемы, влияние деятельности человека на экосистемы;

· объяснять прикладное значение важнейших достижений в области естественных наук для развития энергетики, транспорта и средств связи, получения синтетических материалов с заданными свойствами, создания биотехнологий, лечения инфекционных заболеваний, охраны окружающей среды;

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

· работать с естественно-научной информацией, содержащейся в СМИ, ресурсах Интернета, научно-популярных статьях: владеть методами поиска, выделять смысловую основу и оценивать достоверность информации.
· Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· оценки влияния на организм человека электромагнитных волн и радиоактивных излучений;

· энергосбережения;

· безопасного использования материалов и химических веществ в быту;

· профилактики инфекционных заболеваний, никотиновой, алкогольной и наркотической зависимостей;

· осознанных личных действий по охране окружающей среды;

· понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	253

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	195

	в том числе:
	

	теоретические занятия
	95

	практические занятия
	100

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	       58

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 География
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 

ДисциплинаОДБ.01. 07 «География» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1курсе.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате программа ориентирована на достижение следующих целей:

- освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территориальных уровнях, географических аспектах глобальных проблем человечества и путях их решения; методах изучения географического пространства, разнообразии его объектов и процессов;

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

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и проблемами мира, его регионов и крупнейших стран;

- воспитание патриотизма, толерантности, уважения к другим народам и культурам; бережного отношения к окружающей среде;

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
- определять и сравнивать по разным источникам информации географические тенденции развития природных, социально-экономических и геоэкологических объектов, процессов и явлений;

-  оценивать и объяснять ресурсообеспеченность отдельных стран и регионов мира, их демографическую ситуацию, уровни урбанизации и территориальной концентрации населения и производства, степень природных, антропогенных и техногенных изменений отдельных территорий;

- применять разнообразные источники географической информации для проведения наблюдений за природными, социально-экономическими и геоэкологическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями под влиянием разнообразных факторов;

- составлять комплексную географическую характеристику регионов и стран мира; таблицы, картосхемы, диаграммы, простейшие карты, модели, отражающие географические закономерности различных явлений и процессов, их территориальные взаимодействия;

- сопоставлять географические карты различной тематики;

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

выявления и объяснения географических аспектов различных текущих событий и ситуаций;

нахождения и применения географической информации, включая карты, статистические материалы, геоинформационные системы и ресурсы Интернета; правильной оценки важнейших социально-экономических событий международной жизни, геополитической и геоэкономической ситуации в России, других странах и регионах мира, тенденций их возможного развития;

понимания географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях глобализации, стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образовательных программ, различных видов человеческого общения;

понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которой лежат знания по данному учебному предмету.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- основные географические понятия и термины; традиционные и новые методы географических исследований;

- особенности размещения основных видов природных ресурсов, их главные месторождения и территориальные сочетания; численность и динамику населения мира, отдельных регионов и стран, их этногеографическую специфику; различия в уровне и качестве жизни населения, основные направления миграций; проблемы современной урбанизации;

- географические особенности отраслевой и территориальной структуры мирового хозяйства, размещения его основных отраслей; географическую специфику отдельных стран и регионов, их различия по уровню социально-экономического развития, специализации в системе международного географического разделения труда; географические аспекты глобальных проблем человечества;

- особенности современного геополитического и геоэкономического положения России, ее роль в международном географическом разделении труда.

3. Программой учебной дисциплины  предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	56

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	39

	в том числе:
	

	практические занятия
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	17

	в том числе:
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) работа
	17

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного  зачета


                       АННОТАЦИЯ

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА
4. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДБ.09  «Физическая культура» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 и 2 курсах.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины  обучающийся должен
знать/понимать:
· влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;
· способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической подготовленности;

· правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности;
         уметь:
· выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

· выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации;

· проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;

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

· выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки;

· осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической культурой;

· выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом по легкой атлетике, гимнастике, плаванию и лыжам при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма;
3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	342

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	171

	в том числе:
	

	    практические занятия
	162

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	162

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного  зачета


 АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 ОБЖ
3. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДБ.01. 09«ОБЖ» входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1курсе.
4. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате программа ориентирована на достижение следующих целей:
· освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом образе жизни; о государственной системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по защите государства;
· воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства уважения к героическому наследию России и ее государственной символике, патриотизма и долга по защите Отечества; 
· развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по предотвращению актов терроризма; потребности ведения здорового образа жизни; 
· овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; действовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим.

В результате освоения  дисциплины обучающийся  должен знать:
- основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него;

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

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

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

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


- состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации;

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

- основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности прохождения  военной   службы  по призыву  и контракту, альтернативной гражданской службы;

- требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности призывника;

- предназначение, структуру и задачи РСЧС;

- предназначение, структуру и задачи гражданской обороны.

В результате освоения  дисциплины обучающийся  должен уметь:
- владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;

 - владеть навыками  в области гражданской обороны;

- пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты;

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

- использовать  приобретенные знания  и  умения  в  практической деятельности и повседневной жизни: для ведения здорового образа жизни, оказания первой медицинской помощи; развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной службы; обращения в  случае необходимости соответствующей службы экстренной помощи;
- соблюдать правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств);

- адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и здоровья;

- прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода и (или) велосипедиста и (или) водителя транспортного средства в различных дорожных ситуациях для жизни и здоровья (своих и окружающих людей);

- понимать  взаимосвязь учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету.

3.Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	     практические занятия
	14

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	35

	Промежуточная аттестация в форме         дифференцированного   зачета



АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

МАТЕМАТИКА
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДп.02.01 «математика»входит в общеобразовательный цикл, изучается на 1 курсе.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен
знать/понимать 
- значение математической науки для решения задач, возникающих в теории и практике; широту и ограниченность применения математических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в природе и обществе;

- значение практики и вопросов, возникающих в самой математике, для формирования и развития математической науки;

- идеи расширения числовых множеств как способа построения нового математического аппарата для решения практических задач и внутренних задач математики;

- значение идей, методов и результатов алгебры и математического анализа для построения моделей реальных процессов и ситуаций;

- возможности геометрии для описания свойств реальных предметов и их взаимного расположения;

- универсальный характер законов логики математических рассуждений, их применимость в различных областях человеческой деятельности;

- различие требований, предъявляемых к доказательствам в математике, естественных, социально-экономических и гуманитарных науках, на практике;

- роль аксиоматики в математике; возможность построения математических теорий на аксиоматической основе; значение аксиоматики для других областей знания и для практики;

- вероятностный характер различных процессов и закономерностей окружающего мира.
Числовые и буквенные выражения

Уметь:
- выполнять арифметические действия, сочетая устные и письменные приемы, применение вычислительных устройств; находить значения корня натуральной степени, степени с рациональным показателем, логарифма, используя при необходимости вычислительные устройства; пользоваться оценкой и прикидкой при практических расчетах;

- применять понятия, связанные с делимостью целых чисел, при решении математических задач;

- находить корни многочленов с одной переменной, раскладывать многочлены на множители;

- выполнять действия с комплексными числами, пользоваться геометрической интерпретацией комплексных чисел, в простейших случаях находить комплексные корни уравнений с действительными коэффициентами;

- проводить преобразования числовых и буквенных выражений, включающих степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции;

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

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

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет.
Функции и графики

Уметь:
- определять значение функции по значению аргумента при различных способах задания функции;

- строить графики изученных функций, выполнять преобразования графиков;

- описывать по графику и по формуле поведение и свойства функций;

- решать уравнения, системы уравнений, неравенства, используя свойства функций и их графические представления;

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

- описания и исследования с помощью функций реальных зависимостей, представления их графически; интерпретации графиков реальных процессов;

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет.
Начала математического анализа

Уметь:
- находить сумму бесконечно убывающей геометрической прогрессии;

- вычислять производные и первообразные элементарных функций, применяя правила вычисления производных и первообразных, используя справочные материалы;

- исследовать функции и строить их графики с помощью производной;

- решать задачи с применением уравнения касательной к графику функции;

- решать задачи на нахождение наибольшего и наименьшего значения функции на отрезке;

- вычислять площадь криволинейной трапеции;

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

- решения геометрических, физических, экономических и других прикладных задач, в том числе задач на наибольшие и наименьшие значения с применением аппарата математического анализа;

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет.
Уравнения и неравенства

Уметь:
- решать рациональные, показательные и логарифмические уравнения и неравенства, иррациональные и тригонометрические уравнения, их системы;

- доказывать несложные неравенства;

- решать текстовые задачи с помощью составления уравнений и неравенств, интерпретируя результат с учетом ограничений условия задачи;

- изображать на координатной плоскости множества решений уравнений и неравенств с двумя переменными и их систем;

- находить приближенные решения уравнений и их систем, используя графический метод;

- решать уравнения, неравенства и системы с применением графических представлений, свойств функций, производной;

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

- построения и исследования простейших математических моделей;

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет.
Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей

Уметь:
- решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием известных формул, треугольника Паскаля; вычислять коэффициенты бинома Ньютона по формуле и с использованием треугольника Паскаля;

- вычислять вероятности событий на основе подсчета числа исходов (простейшие случаи);

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

- анализа реальных числовых данных, представленных в виде диаграмм, графиков; для анализа информации статистического характера;

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет.
Геометрия

Уметь:
- соотносить плоские геометрические фигуры и трехмерные объекты с их описаниями, чертежами, изображениями; различать и анализировать взаимное расположение фигур;

- изображать геометрические фигуры и тела, выполнять чертеж по условию задачи;

- решать геометрические задачи, опираясь на изученные свойства планиметрических и стереометрических фигур и отношений между ними, применяя алгебраический и тригонометрический аппарат;

- проводить доказательные рассуждения при решении задач, доказывать основные теоремы курса;

- вычислять линейные элементы и углы в пространственных конфигурациях, объемы и площади поверхностей пространственных тел и их простейших комбинаций;

- применять координатно-векторный метод для вычисления отношений, расстояний и углов;

- строить сечения многогранников и изображать сечения тел вращения;

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

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

- вычисления длин, площадей и объемов реальных объектов при решении практических задач, используя при необходимости справочники и вычислительные устройства;

- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет.
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

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

- решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности;

- применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной деятельности;
3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	372

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	273

	в том числе:
	

	лекции
	82

	практические работы
	191

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	99

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	99

	Промежуточная  аттестация по предмету проводится в форме  письменного экзамена


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ИНФОРМАТИКА И ИКТ
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДп.02.02.«Информатика и ИКТ»входит в общеобразовательный цикл, изучается на 2 курсе.

Информатика связана с дисциплинами: математика, физика.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен
знать/понимать:
•
логическую символику;

•
основные конструкции языка программирования;

•
свойства алгоритмов и основные алгоритмические конструкции; тезис о полноте формализации понятия алгоритма;

•
виды и свойства информационных моделей реальных объектов и процессов, методы и средства компьютерной реализации информационных моделей; 

•
общую структуру деятельности по созданию компьютерных моделей;

•
назначение и области использования основных технических средств информационных и коммуникационных технологий и информационных ресурсов;

•
виды и свойства источников и приемников информации, способы кодирования и декодирования, причины искажения информации при передаче; связь полосы пропускания канала со скоростью передачи информации;

•
базовые принципы организации и функционирования компьютерных сетей;

•
нормы информационной этики и права, информационной безопасности, принципы обеспечения информационной безопасности;

•
способы и средства обеспечения надежного функционирования средств ИКТ;

уметь

•
выделять информационный аспект в деятельности человека; информационное взаимодействие в простейших социальных, биологических и технических системах;

•
строить информационные модели объектов, систем и процессов, используя для этого типовые средства (язык программирования, таблицы, графики, диаграммы, формулы и т.п.); 

•
вычислять логическое значение сложного высказывания по известным значениям элементарных высказываний; 

•
проводить статистическую обработку данных с помощью компьютера;

•
интерпретировать результаты, получаемые в ходе моделирования реальных процессов;

•
устранять простейшие неисправности, инструктировать пользователей по базовым принципам использования ИКТ;

•
оценивать числовые параметры информационных объектов и процессов: объем памяти, необходимый для хранения информации; скорость передачи и обработки информации;

•
оперировать информационными объектами, используя имеющиеся знания о возможностях информационных и коммуникационных технологий, в том числе создавать структуры хранения данных; пользоваться справочными системами и другими источниками справочной информации; соблюдать права интеллектуальной собственности на информацию;

•
проводить виртуальные эксперименты и самостоятельно создавать простейшие модели в учебных виртуальных лабораториях и моделирующих средах;

•
выполнять требования техники безопасности, гигиены, эргономики и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; обеспечение надежного функционирования средств ИКТ;

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

•
поиска и отбора информации, в частности, связанной с личными познавательными интересами, самообразованием и профессиональной ориентацией;

•
представления информации в виде мультимедиа объектов с системой ссылок (например, для размещения в сети); создания собственных баз данных, цифровых архивов, медиатек; 

•
подготовки и проведения выступления, участия в коллективном обсуждении, фиксации его хода и результатов;

•
личного и коллективного общения с использованием современных программных и аппаратных средств коммуникаций; 

•
соблюдения требований информационной безопасности, информационной этики и права.
3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	135

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	90

	в том числе:
	

	      лекции
	36

	     практические занятия
	54

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	45

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	45

	Промежуточная аттестация по предмету в форме дифференцированного зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ПРАВО

1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: учебная дисциплина ОДп.01.03 Право  относится к  общеобразовательному циклу профессиональной образовательной программы.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
Изучение права на профильном уровне среднего полного  общего образования направлено на достижение следующих  целей: 
-  развитие личности, направленное на формирование правосознания и правовой 

  культуры, социально-правовой активности - внутренней  убежденности в необходимости соблюдения норм права, на осознание себя полноправным членом общества, имеющим гарантированные законом права и свободы; содействие развитию профессиональных склонностей; 

-   воспитание гражданской ответственности и чувства собственного достоинства, дисциплинированности, уважения к правам и свободам другого человека, демократическим правовым ценностям и институтам, правопорядку;

-  освоение системы знаний о праве как науке, о принципах, нормах и институтах права, необходимых для ориентации в российском и мировом нормативно-правовом материале,  эффективной реализации прав и законных интересов; ознакомление с содержанием профессиональной юридической деятельности и основными юридическими профессиями; 

-  овладение умениями, необходимыми для применения освоенных знаний и способов деятельности для решения практических задач в социально-правовой сфере, продолжения обучения в системе профессионального образования; 

-  формирование способности и готовности к сознательному и ответственному действию в сфере отношений, урегулированных правом, в том числе к оценке явлений и событий с точки зрения соответствия закону, к самостоятельному принятию решений, правомерной реализации гражданской позиции и несению ответственности. 

В результате изучения права на профильном уровне обучающий должен
знать/понимать
- систему и структуру права, современные правовые системы; 

общие правила применения права; содержание прав и свобод человека; 

понятие и принципы правосудия; 

органы и способы международно-правовой защиты прав человека; основные

юридические профессии; 
уметь
-  характеризовать: право как элемент культуры общества;  систему законодательства; основные отрасли права; систему конституционных прав и свобод человека и гражданина; механизм реализации и защиты; избирательный и законодательный процессы в России; принципы организации и деятельности органов государственной власти; порядок рассмотрения гражданских, трудовых, административно-правовых споров; 

порядок заключения и расторжения трудовых договоров;  формы социальной защиты и социального обеспечения; порядок получения платных образовательных услуг; 

-  объяснять: происхождение государства и права, их взаимосвязь механизм правового регулирования; содержание основных  понятий и категорий базовых отраслей права; содержание прав, обязанностей и ответственности гражданина как участника конкретных правоотношений (избирателя, налогоплательщика, военнообязанного, работника, потребителя, супруга абитуриента); 

особенности правоотношений, регулируемых публичным и частным правом; 

-  различать: формы (источники) права, субъектов права; виды

судопроизводства; основания и порядок назначения наказания;  полномочия органов внутренних дел, прокуратуры, адвоката, нотариуса, международных органов защиты прав человека; 

объекты гражданского оборота; организационно - правовые формы предпринимательской деятельности; имущественные  и неимущественные права и способы их защиты;  отдельные виды гражданско-правовых договоров; 

-  приводить примеры: различных видов правоотношений правонарушений, ответственности; гарантий реализации основных конституционных прав; экологических правонарушений и ответственности за причинение вреда окружающей среде; 

общепризнанных принципов и норм международного права; 

правоприменительной практики; 

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

-  поиска, анализа, интерпретации и использования правовой информации; 

-  анализа текстов законодательных актов, норм права с точки зрения конкретных условий их реализации; 

-  изложения и аргументации собственных суждений о происходящих событиях и явлениях с точки зрения права; 

-  применения правил (норм) отношений, направленных на  согласование интересов различных сторон (на заданных примерах);

-  осуществления учебных исследований и проектов по правовой тематике;

-  выбора соответствующих закону форм поведения и действий в типичных жизненных ситуациях, урегулированных правом; 

- определения способов реализации прав и свобод, а также защиты нарушенных прав; способы и порядок разрешения споров;

-  обращения в надлежащие органы за квалифицированной юридической помощью
- приобретения практического опыта деятельности, предшествующей профессиональной, в основе которой лежит данный учебный предмет.


В  соответствии с письмом министерства образования Оренбургской области от 13.11.2015г №01-23/6963 «Об использовании методических рекомендаций в деятельности по формированию антикоррупционного мировоззрения», используя Методические рекомендации по формированию антикоррупционного мировоззрения у школьников и студентов, разработанные ФГБОУ ВПО «Московский государственный юридический университет имени О.Е. Кутафина»,  были внесены  дополнения в рабочую программу по дисциплине «Право».

В связи с этим дополняются знания, умения, навыки:

-  способность правильно определять признаки коррупционных явлений в  различных сферах жизни общества;

-  способность охарактеризовать систему нормативных правовых актов, содержание которых связано с противодействием коррупции;
-  знание основных направлений и принципов противодействия коррупции
- знание основных мер по профилактике коррупции;
-  способность выявить признаки основных коррупционных правонарушений;
-  знание об актуальных направлениях государственной политики в  сфере противодействия коррупции.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы 
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего) 
	140

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	100

	в том числе:
	

	практические занятия
	70

	Самостоятельная работа обучающегося (всего) 
	40

	Итоговая  аттестация в  форме дифференцированного зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 ЭКОНОМИКА
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОДП.04 «Экономика»входит в общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы, изучается на 2 курсе.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
Изучение экономики на профильном уровне направлено на достижение следующих целей:

- освоение системы знаний об экономической деятельности человека, организации/фирмы и государства, об экономике России, необходимых для дальнейшего изучения экономических дисциплин в системе среднего и высшего профессионального образования или самообразования;


- овладеть умениями находить и самостоятельно применять информацию, содержащуюся в средствах массовой информации и статистических публикациях, выносить аргументированные суждения по экономическим вопросам с привлечением элементов научного анализа;


- развитие экономического мышления, способности критически осмыслить информацию об экономике, государственной экономической политике и вырабатывать собственное аргументированное мнение; способности применять полученные знания для определения экономически рационального поведения в конкретных ситуациях;


- воспитание ответственности за экономические решения; уважения к труду и предпринимательской деятельности;


- формирование готовности использовать полученные знания и умения для решения типичных экономичных задач. 
В результате изучения экономики на профильном уровне обучающийся должен знать/понимать:
- смысл основных теоретических положений экономической науки;

- основные экономические принципы функционирования семьи, фирмы, рынка и государства, а также международных экономических отношений.
уметь:

- приводить примеры: взаимодействия рынков, прямых и косвенных налогов, взаимовыгодной международной торговли;

- описывать: предмет и метод экономической науки, факторы производства, цели фирмы, основные виды налогов, банковскую систему, рынок труда, экономические циклы, глобальные экономические проблемы;

- объяснять: экономические явления с помощью альтернативной стоимости; выгоды обмена; закон спроса; причины неравенства доходов; роль минимальной оплаты труда; последствия инфляции;

- сравнивать/различать: спрос и величину спроса, предложение и величину предложения, рыночные структуры, безработных и незанятых, организационно-правовые формы предприятий, акции и облигации;

- вычислять на условных примерах: величину рыночного спроса и предложения, изменение спроса/предложения в зависимости от изменения формирующих его факторов, равновесную цену и объем продаж; экономические и бухгалтерские издержки и прибыль; смету/бюджет доходов и расходов; реальный и номинальный ВВП, темп инфляции, уровень безработицы;

- применять для экономического анализа: кривые спроса и предложения, графики изменений рыночной ситуации в результате изменения цен на факторы производства, товары заменители и дополняющие товары;

- оценивать: влияние коррупции на распределение и расходование государственных средств и ресурсов, коррупцию как фактор снижения экономического роста инвестиций, предпринимательской активности и общего благосостояния граждан;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:
- исполнение типичных экономических ролей;

- решение практических задач, связанных с жизненными ситуациями;

- совершенствование собственной познавательной деятельности;

- оценка происходящих событий и поведения людей с экономической точки зрения;

- осуществления самостоятельного поиска, анализа и использования экономической информации.

3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	135

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	94

	в том числе:
	

	    лекции
	64

	    практические занятия
	30

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	41

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	41

	Промежуточная аттестация в  форме  экзамена


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОПД  02 «ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ»   
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОПД 02 «Физиология питагия с основами товароведения продовольственных товаров» общепрофессиональная  дисциплина профессионального цикла, изучается на 1,2 и курсе.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

- составлять рационы питания;



-  энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 -роль пищи для организма человека;

- основные процессы обмена веществ в организме;

- суточный расход энергии;

-состав, физиологическое назначение

- физико-химические изменения в пищи в процессе пищеварения;

- усвояемость пищи ,влияющие на нее факторы;

- понятия рациона пищи ;

- суточная норма потребности человека в питательных веществах;

-нормы и принципы   рационального сбалансированного питания; 

-методику составления рационов питания;

- ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров;

-общие требования к качеству сырья и продуктов;

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализация различных видов продовольственных товаров;
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

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

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

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

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

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

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности:
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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

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

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

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

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

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

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

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

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

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

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

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

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

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

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

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
3.Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	189

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	129

	в том числе:
	

	     Практические работы
	69

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	          60

	Итоговая аттестация в форме  экзамена    




АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОПД  03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА»   
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОПД 03 «Техническое оснащение и организация рабочего места» общепрофессиональная  дисциплина профессионального цикла, изучается на 1,2 и 3 курсе.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

- организовывать рабочие места в соответствии с видами изготовляемых блюд, подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

- обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

- производить мелкий ремонт основного и технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

- производить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

- характеристику основных типов организаций общественного питания;

- принцип организации кулинарного и кондитерского производства;

- учет сырья и готовых изделий на производстве;

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

- правила их безопасного использования;

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции;
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

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

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

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

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

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

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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

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

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

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

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

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

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

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

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

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

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

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

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

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

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

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
3.Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	281

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	193

	     практические занятия
	97

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	88

	в том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме экзамена




АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОПД. 04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина ОПД.04 «Экономические и правовые основы производственной деятельности»входит в общепрофессиональныйцикл, изучается на 3 курсе.
2. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины ОПД.04 «Экономические и правовые основы производственной деятельности» обучающийся должен уметь:

- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства.
знать:
- принципы рыночной экономики;

- организационно-правовые формы организаций;

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

- механизмы формирования заработной платы;

- формы оплаты труда.

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

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

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

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

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

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

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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

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

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

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

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

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

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

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

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

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

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

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

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
3. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	 112

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	82

	в том числе:
	

	лекции
	40

	практические занятия
	42

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	30

	в том числе:
	

	внеаудиторная(самостоятельная) работа
	30

	Промежуточная аттестацияв  формедифференцированного зачета


АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

  Безопасность жизнедеятельности
5. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 
ДисциплинаОПД. 05 «Безопасность жизнедеятельности» входит в общепрофессиональный  цикл, изучается на 2 курсе.
6. Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;

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

· использовать средства индивидуальной защиты 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

· основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и  быту, принципы снижения вероятности их реализации;

· основы военной службы и обороны государства;

· задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

· способы защиты населения от оружия массового поражения;

· меры пожарной безопасности  и правила безопасного поведения при пожарах;

· организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

· основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО;

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

· порядок и правила оказания первой медицинской помощи.
Формируемые компетенции: 

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

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

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

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

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

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

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

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
 Выпускник, освоивший ОПОП НПО, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:
           ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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

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

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

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

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

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

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

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

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

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

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

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

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

7. Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	68

	в том числе:
	

	теоретические занятия
	48

	практические занятия
	20

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	37

	в том числе:
	

	внеаудиторная (самостоятельная) работа
	37


	Промежуточная  аттестация в форме  дифференцированного  зачета


Аннотация рабочей программы
ПМ 01 Приготовление блюд из овощей и грибов.
1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из овощей и грибов    и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
уметь:
- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

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

- обрабатывать различными методами овощи и грибы;

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

- охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- технику обработки овощей, грибов, пряностей;

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

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

- правила проведения бракеража;

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

- правила хранения овощей и грибов;

    - виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей;  правила их безопасного использования 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 156  часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 48часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 16 часов;

учебной и производственной практики – 108  часов.

4. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из овощей и грибов, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1. 
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

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

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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	- изложение последовательности  методов обработки и нарезки овощей;

- демонстрация первичной обработки овощей;

 - демонстрация нарезки овощей простыми и сложными формами.

	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен

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

	- знание ассортимента  простых блюд из овощей и грибов; 

- изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  простых блюд из овощей и грибов;

- демонстрация навыков приготовления простых блюд из овощей и грибов;

- оформление простых блюд из овощей и грибов;

- применение пряностей, приправ и пищевых добавок при приготовлении блюд из овощей и грибов;

- определение качества и безопасности сырья и готовых простых блюд из овощей и грибов,  обеспечение безопасности при хранении простых блюд из овощей и грибов;
- обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых блюд из овощей и грибов;

- определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления простых блюд из овощей и грибов.


	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в

процессе освоения профессиональной деятельности; 

- наличие положительных отзывов

по итогам учебной и производственной практики;

-участие в профориентационной

деятельности;

- участие в конкурсах 

 профессионального мастерства,

 тематических мероприятиях;

- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;

- изучение профессиональных

периодических изданий,

 профессиональной литературы.
	-наблюдение и экспертная оценка на лабораторных занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

-социологический

опрос;

-анкетирование;

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;

- формулирование конкретных

целей и на их основе планирование своей деятельности;

- обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных

задач;

- выполнение действий (во время

лабораторных занятий, учебной и

производственной практики);

- личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- самооценка качества выполнения поставленных задач;

- соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.
	-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;

- самооценка результативности и качества выполненной работы;


	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- правильность и адекватность

оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями

и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления

самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.
	- наблюдение с фиксацией фактов;

-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений на практических занятиях, в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;


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


	- Оперативный поиск необходимой информации;

- отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

- оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производ-

ственной практики, во

время выполнения практических работ.

- экспертная оценка вы-

полненных рефератов,

творческих работ;

- оценка выполнения

творческих работ.

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


	- работы с различными видами

информации;

- владение различными способами самостоятельного поиска информации;

- результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером

профессиональной деятельности;

- использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной

деятельности.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производственной практики, во время выполнения практических работ;

- оценка электронных

презентаций.

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;

-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

- степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с

обучающимися, преподавателями

и мастерами в ходе обучения, с

руководителями производственной практики и наставниками с производства.
	-наблюдение и экспертная оценка коммуникабельности во время обучения, выполнения практических работ, прохождения производственной

практики, участия в конкурсах.

	ОК. 7  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных

знаний в ходе прохождения воинской службы.


	-наблюдение и экспертная оценка деятельности

обучающихся во время

внеурочных мероприятий военно-патриотической направленности;

- анкетирование;
- экспертная оценка деятельности во время выполнения работ по учебной и производственной

практики.


Промежуточная аттестация по МДК 01.01 – дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по учебной практике и производственной практике  - комплексный дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 01 – экзамен (квалификационный) 
Аннотация рабочей программы
ПМ 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

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

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

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

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
уметь: 
- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

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

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
знать:
- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

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

- правила проведения бракеража;

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

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

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

3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 156 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 140 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 16 часов;

учебной и производственной практики – 108 часов.

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

	Код
	Наименование результата обучения

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

- организация рабочего места по подготовке зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров;

- выбор и использование инструментов и инвентаря;

- соблюдение последовательности выполнения действий по безопасной эксплуатации инвентаря, приспособлений и технологического оборудования (электрическая сковорода, электрическая плита, тестомесительная машина, жарочный шкаф, электрическая мясорубка);

- соблюдение последовательности выполнения технологического процесса подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров;

 - выполнение действий по хранению обработанных зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров;

- соответствие единым нормам

времени выполнения операций;
	- экспертное наблюдение за определением годности сырья органолептическим способом при прохождении учебной и

производственной практики;

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 

Квалификационный экзамен



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

	- организация рабочего места для приготовления и оформления каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и обоснованность, соблюдение подготовки инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф);

- соблюдение правил техники

безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования;

- выбор тепловых режимов при приготовлении;

- расчет количества сырья для

приготовления каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления;

- выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

- выбор и обоснованность посуды для отпуска каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы;

- выполнение действий по оформлению и отпуску; 

- проведение бракеража готовых каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с требованиями качества;

- соблюдение условий и сроков хранения каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы в соответствии с требованиями Сан-ПиНа.
	- экспертное наблюдение за соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил при организации рабочего места;

- экспертное наблюдение за определением годности сырья органолептическим способом во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и

производственной практики;

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 

Квалификационный экзамен



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

	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд и гарниров из макаронных изделий с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и обоснованность, соблюдение подготовки инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф);

- соблюдение правил техники

безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования;

- выбор тепловых режимов при приготовлении;

- расчет количества сырья для

приготовления простых блюд и гарниров из макаронных изделий;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления;

- выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

- выбор и обоснованность посуды для отпуска простых блюд и гарниров из макаронных изделий;

- выполнение действий по оформлению и отпуску; 

- проведение бракеража готовых простых блюд и гарниров из макаронных изделий;

- соблюдение условий и сроков хранения простых блюд и гарниров из макаронных изделий в соответствии с требованиями Сан-ПиНа.
	- экспертное наблюдение за соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил при организации рабочего места;

- экспертное наблюдение за определением годности сырья органолептическим способом во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и

производственной практики;

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка при выполнении действий по оформлению и отпуску при прохождении учебной и производственной практики;  

Квалификационный экзамен


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

	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и обоснованность, соблюдение подготовки инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электросковорода, универсальный привод со сменными механизмами,

взбивальная машина);

- соблюдение правил техники

безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования;

- выбор тепловых режимов при приготовлении;

- расчет количества сырья для

приготовления простых блюд из яиц и творога;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления;

- выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

- выбор и обоснованность посуды для отпуска простых блюд из яиц и творога;

- выполнение действий по оформлению и отпуску; 

- проведение бракеража готовых простых блюд из яиц и творога;

- соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из яиц и творога в соответствии с требованиями Сан-ПиНа.
	- экспертное наблюдение за соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил при организации рабочего места;

- экспертное наблюдение за определением годности сырья органолептическим способом во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и

производственной практики;

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 

Квалификационный экзамен


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

	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых мучных блюд из теста с фаршем с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и обоснованность, соблюдение подготовки инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электросковорода, универсальный привод со сменными механизмами,

взбивальная машина);

- соблюдение правил техники

безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования;

- выбор тепловых режимов при приготовлении;

- расчет количества сырья для

приготовления простых мучных блюд из теста с фаршем;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления;

- выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

- выбор и обоснованность посуды для отпуска простых мучных блюд из теста с фаршем;

- выполнение действий по оформлению и отпуску; 

- проведение бракеража готовых простых мучных блюд из теста с фаршем;

- соблюдение условий и сроков хранения простых мучных блюд из теста с фаршем в соответствии с требованиями Сан-ПиНа.
	- экспертное наблюдение за соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил при организации рабочего места;

- экспертное наблюдение за определением годности сырья органолептическим способом во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и

производственной практики;

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 

Квалификационный экзамен



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в

процессе освоения профессиональной деятельности; 

- наличие положительных отзывов

по итогам учебной и производственной практики;

-участие в профориентационной

деятельности;

- участие в конкурсах 

 профессионального мастерства,

 тематических мероприятиях;

- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;

- изучение профессиональных

периодических изданий,

 профессиональной литературы.
	-наблюдение и экспертная оценка на лабораторных занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

-социологический

опрос;

-анкетирование;

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;

- формулирование конкретных

целей и на их основе планирование своей деятельности;

- обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных

задач;

- выполнение действий (во время

лабораторных занятий, учебной и

производственной практики);

- личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- самооценка качества выполнения поставленных задач;

- соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.
	-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;

- самооценка результативности и качества выполненной работы;


	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- правильность и адекватность

оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями

и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления

самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.
	- наблюдение с фиксацией фактов;

-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений на практических занятиях, в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;


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


	- Оперативный поиск необходимой информации;

- отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

- оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производ-

ственной практики, во

время выполнения практических работ.

- экспертная оценка вы-

полненных рефератов,

творческих работ;

- оценка выполнения

творческих работ.

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


	- работы с различными видами

информации;

- владение различными способами самостоятельного поиска информации;

- результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером

профессиональной деятельности;

- использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной

деятельности.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производственной практики, во время выполнения практических работ;

- оценка электронных

презентаций.

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;

-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

- степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с

обучающимися, преподавателями

и мастерами в ходе обучения, с

руководителями производственной практики и наставниками с производства.
	-наблюдение и экспертная оценка коммуникабельности во время обучения, выполнения практических работ, прохождения производственной

практики, участия в конкурсах.

	ОК. 7  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных

знаний в ходе прохождения воинской службы.


	-наблюдение и экспертная оценка деятельности

обучающихся во время

внеурочных мероприятий военно-патриотической направленности;

- анкетирование;
- экспертная оценка деятельности во время выполнения работ по учебной и производственной

практики.


Промежуточная аттестация по МДК 02.01 – дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по учебной практике и производственной практике  - комплексный дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 02 – экзамен (квалификационный) 

Аннотация рабочей программы
ПМ 03 Приготовление супов и соусов.

1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована:
для повышения квалификации работников  предприятий общественного питания, имеющих III, IV, разряды по профессии повар;

для профессионального образования работников кафе, баров, столовых.
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт;
- приготовления основных супов и соусов;
уметь: 

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;

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

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;

- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 301 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 103 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 69 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 34 часов;

учебной и производственной практики – 198 часов.

4. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление супов и соусов в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1. 
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2. 
	Готовить простые супы.

	ПК 3.3. 
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4. 
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.


	- точность определения годности основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

- точность и правильная последовательность выполнения действий по безопасной эксплуатации инвентаря, приспособлений и технологического оборудования для приготовления бульонов и отваров;

- правильность организации рабочего места с соблюдением санитарно гигиенических норм и правил;

- правильность выполнения действий по технологическому процессу подготовки бульонов и отваров;

-бракераж бульонов и отваров.
	- экспертная оценка качества продуктов органолептическим способом во время выполнения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики;

- экспертное наблюдение во время выполнения  лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка проведения бракеража при

прохождении учебной и

производственной практики.



	ПК 3.2. Готовить простые супы.


	- правильность выбора инвентаря, приспособлений и оборудования для приготовления простых супов;

- соблюдение правил эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования;

- организация рабочего места при приготовлении простых супов в соответствии с требованиями;

- последовательность операций технологического процесса приготовления простых супов;

- выполнение действий по оформлению и отпуску простых супов;

- проведение бракеража готовых простых супов в соответствии с требованиями качества.


	- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 

- экспертная оценка проведения бракеража при

прохождении учебной и

производственной практики.



	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	- выбор инвентаря, приспособлений и оборудования для приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

- соблюдение правил эксплуатации инвентаря, приспособлений, оборудования для приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

- организация рабочего места при приготовлении отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с требованиями;

- соблюдение последовательности технологического процесса отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов.
	- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 



	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

	- выбор инвентаря, приспособлений и оборудования для приготовления простых холодных и горячих соусов;

- организация рабочего места при приготовлении простых холодных и горячих соусов в соответствии с требованиями;

- соблюдение последовательности технологического процесса приготовления простых холодных и горячих соусов;

- выполнение действий по оформлению и отпуску простых холодных и горячих соусов;

- проведение бракеража готовых простых холодных и горячих соусов в  соответствии с требованиями качества.
	- экспертное наблюдение за соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил при организации рабочего места;

- экспертное наблюдение за определением годности сырья органолептическим способом во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и

производственной практики;

- экспертное наблюдение во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной

практики;

-экспертная оценка во время проведения лабораторной работы, при прохождении учебной и производственной практики; 




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в

процессе освоения профессиональной деятельности; 

- наличие положительных отзывов

по итогам учебной и производственной практики;

-участие в профориентационной

деятельности;

- участие в конкурсах 

 профессионального мастерства,

 тематических мероприятиях;

- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;

- изучение профессиональных

периодических изданий,

 профессиональной литературы.
	-наблюдение и экспертная оценка на лабораторных занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

-социологический

опрос;

-анкетирование;

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;

- формулирование конкретных

целей и на их основе планирование своей деятельности;

- обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных

задач;

- выполнение действий (во время

лабораторных занятий, учебной и

производственной практики);

- личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- самооценка качества выполнения поставленных задач;

- соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.
	-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;

- самооценка результативности и качества выполненной работы;


	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- правильность и адекватность

оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями

и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления

самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.
	- наблюдение с фиксацией фактов;

-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений на практических занятиях, в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;


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


	- Оперативный поиск необходимой информации;

- отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

- оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производ-

ственной практики, во

время выполнения практических работ.

- экспертная оценка вы-

полненных рефератов,

творческих работ;

- оценка выполнения

творческих работ.

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


	- работы с различными видами

информации;

- владение различными способами самостоятельного поиска информации;

- результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером

профессиональной деятельности;

- использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной

деятельности.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производственной практики, во время выполнения практических работ;

- оценка электронных

презентаций.

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;

-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

- степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с

обучающимися, преподавателями

и мастерами в ходе обучения, с

руководителями производственной практики и наставниками с производства.
	-наблюдение и экспертная оценка коммуникабельности во время обучения, выполнения практических работ, прохождения производственной

практики, участия в конкурсах.

	ОК. 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных

знаний в ходе прохождения воинской службы.


	-наблюдение и экспертная оценка деятельности

обучающихся во время

внеурочных мероприятий военно-патриотической направленности;

- анкетирование;
- экспертная оценка деятельности во время выполнения работ по учебной и производственной

практики.


Промежуточная аттестация по МДК 03.01 – дифференцированный зачет комплексный
Промежуточная аттестация по учебной практике и производственной практике  - комплексный дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 03 – экзамен (квалификационный) 
Аннотация рабочей программы
ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы.
1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из рыбы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- обработки рыбного сырья;

-приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

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

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

- оценивать качество готовых блюд;                 
знать:
-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

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

- последовательность выполнения технологических операций при 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. 

3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 286 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 70 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 24 часа;

учебной и производственной практики – 216 часов.

4. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из рыбы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1. 
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

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

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

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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	- организация рабочего места при обработке рыбы с костным скелетом с соблюдением санитарно –гигиенических норм и правил;

- определение годности первичного сырья требованиям качества органолептическим методом;

- соответствие и обоснованность выбора инвентаря, приспособлений и оборудования к работе;

-соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, микроволновая печь, холодильник) с соблюдением правил ТБ;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом;

- выполнение действий в соответствии единых норм времени выполнения операций;

- соблюдение условий и сроков хранения обработанной рыбы с костным скелетом в соответствии с требованиями СанПиНа;

- расчет количества отходов при обработке рыбы с костным скелетом;

- соблюдение температурного режима охлаждения, замораживания и хранения рыбы с костным скелетом.
	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен


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

	- определение годности первичного сырья требованиям качества органолептическим методом;

- организация рабочего места для подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, микроволновая печь, холодильник);

- организация рабочего места при приготовлении или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом в соответствии с

требованиями СанПиН;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

- соблюдение условий и сроков хранения подготовленных полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом в соответствии с требованиями СанПиНа;

- выполнение действий по соблюдению температурного режима и правил охлаждения, замораживания и хранения приготовленных

полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен


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


	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным

скелетом с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из рыбы с костным скелетом;

- выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из рыбы с костным

скелетом;

- расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из рыбы с костным

скелетом; 

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из рыбы с костным скелетом;

- выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

- выбор посуды для отпуска простых блюд из рыбы; выполнение действий по оформлению и отпуску простых блюд из рыбы;

- проведение бракеража простых блюд из рыбы в соответствии с требованиями качества;

- соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из рыбы в соответствии с требованиями СанПиНа.
	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в

процессе освоения профессиональной деятельности; 

- наличие положительных отзывов

по итогам учебной и производственной практики;

-участие в профориентационной

деятельности;

- участие в конкурсах 

 профессионального мастерства,

 тематических мероприятиях;

- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;

- изучение профессиональных

периодических изданий,

 профессиональной литературы.
	-наблюдение и экспертная оценка на лабораторных занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

-социологический

опрос;

-анкетирование;

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;

- формулирование конкретных

целей и на их основе планирование своей деятельности;

- обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных

задач;

- выполнение действий (во время

лабораторных занятий, учебной и

производственной практики);

- личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- самооценка качества выполнения поставленных задач;

- соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.
	-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;

- самооценка результативности и качества выполненной работы;


	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- правильность и адекватность

оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями

и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления

самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.
	- наблюдение с фиксацией фактов;

-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений на практических занятиях, в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;


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


	- Оперативный поиск необходимой информации;

- отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

- оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производ-

ственной практики, во

время выполнения практических работ.

- экспертная оценка вы-

полненных рефератов,

творческих работ;

- оценка выполнения

творческих работ.

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


	- работы с различными видами

информации;

- владение различными способами самостоятельного поиска информации;

- результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером

профессиональной деятельности;

- использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной

деятельности.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производственной практики, во время выполнения практических работ;

- оценка электронных

презентаций.

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;

-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

- степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с

обучающимися, преподавателями

и мастерами в ходе обучения, с

руководителями производственной практики и наставниками с производства.
	-наблюдение и экспертная оценка коммуникабельности во время обучения, выполнения практических работ, прохождения производственной

практики, участия в конкурсах.

	ОК. 7  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных

знаний в ходе прохождения воинской службы.


	-наблюдение и экспертная оценка деятельности

обучающихся во время

внеурочных мероприятий военно-патриотической направленности;

- анкетирование;
- экспертная оценка деятельности во время выполнения работ по учебной и производственной

практики.


Промежуточная аттестация по МДК 04.01 – Дифференцированный зачет комплексный
Промежуточная аттестация по учебной практике и производственной практике  - комплексный дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 04 – экзамен (квалификационный) 
Аннотация рабочей программы
ПМ 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из мяса и домашней птицы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
-   обработке сырья;

-   приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
уметь:
-  проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

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

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

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

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

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

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству;

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

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

3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 388 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 136 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  93 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 43 часа;

учебной и производственной практики – 252 часа.

4. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля

	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

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


	- определение видов мяса и домашней птицы;

- определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества;

- организация рабочего места для подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

- организация рабочего места при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями;

- расчет набора продуктов при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- выполнение действий при дефростации мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса механической кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- выполнение действий сортового деления и кулинарное использования мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- правильность выполнения действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

- соблюдение выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- правильность выполнения действий в соответствии с

едиными нормами времени выполнения операций;

- соблюдение выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- проведение оценки качества обработанных и подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями стандартов и технических условий;

- точность расчета количества отходов при обработке сырья и подготовке полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- соблюдение условий и сроков хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа;

- соблюдение температурного режима, правил охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	- экспертное наблюдение при

прохождении лабораторной

работы, учебной и производственной практики;

- экспертная оценка во время

проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;

Оценка выполнения практических занятий

Квалификационный экзамен


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


	- определение видов мяса и домашней птицы;

- определение годности первичного сырья органолептическим методом в соответствии требованиям качества;

- организация рабочего места для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических

норм и правил;

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, рыхлитель мяса, опалочный горн, микроволновая печь, холодильник, весы, производственные столы);

- организация рабочего места при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями;

- расчет набора продуктов при подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса механической кулинарной обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса подготовки для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;

- правильность выполнения действий в соответствии с

едиными нормами времени выполнения операций;

- соблюдение выхода полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- проведение оценки качества обработанных и подготовленных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов

и домашней птицы в соответствии с требованиями

стандартов и технических условий;

- точность расчета количества отходов при обработке сырья и подготовке полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

- соблюдение условий и сроков хранения обработанных и приготовленных основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа;

- соблюдение температурного режима, правил охлаждения, замораживания и хранения обработанных и приготовленных основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	- экспертное наблюдение при

прохождении лабораторной

работы, учебной и производственной практики;

- экспертная оценка во время

проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;

Оценка выполнения практических занятий

Квалификационный экзамен


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

	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

- организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;

- выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;

- расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из мяса и мясных продуктов;

- выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

- выбор посуды для отпуска простых блюд из мяса и мясных продуктов;

- выполнение действий по оформлению и отпуску простых блюд из мяса и мясных продуктов;

- проведение бракеража простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с требованиями качества;

- соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из мяса и мясных продуктов в соответствии с требованиями СанПиНа.
	- экспертное наблюдение при

прохождении лабораторной

работы, учебной и производственной практики;

- экспертная оценка во время

проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;

- экспертная оценка проведения бракеража готовой продукции во время проведения

лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики; 

Оценка выполнения практических занятий

Квалификационный экзамен


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

	- организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из домашней птицы с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

- выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

- подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

- соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, электрический миксер, микроволновая печь, холодильник);

- организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы с соблюдением санитарно - гигиенических требований;

- выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы;

- расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из домашней птицы;

- соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из домашней птицы;

- выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

- выбор посуды для отпуска простых блюд из домашней птицы;

- выполнение действий по оформлению и отпуску простых блюд из домашней птицы;

- проведение бракеража простых блюд из домашней птицы в соответствии с требованиями качества;

- соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из домашней птицы в соответствии с требованиями СанПиНа.


	- экспертное наблюдение при

прохождении лабораторной

работы, учебной и производственной практики;

- экспертная оценка во время

проведения лабораторной работы и прохождения учебной и производственной практики;

Оценка выполнения практических занятий

Квалификационный экзамен



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в

процессе освоения профессиональной деятельности; 

- наличие положительных отзывов

по итогам учебной и производственной практики;

-участие в профориентационной

деятельности;

- участие в конкурсах 

 профессионального мастерства,

 тематических мероприятиях;

- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;

- изучение профессиональных

периодических изданий,

 профессиональной литературы.
	-наблюдение и экспертная оценка на лабораторных занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

-социологический

опрос;

-анкетирование;

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;

- формулирование конкретных

целей и на их основе планирование своей деятельности;

- обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных

задач;

- выполнение действий (во время

лабораторных занятий, учебной и

производственной практики);

- личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- самооценка качества выполнения поставленных задач;

- соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.
	-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;

- самооценка результативности и качества выполненной работы;


	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- правильность и адекватность

оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями

и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления

самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.
	- наблюдение с фиксацией фактов;

-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений на практических занятиях, в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;


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


	- Оперативный поиск необходимой информации;

- отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

- оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производ-

ственной практики, во

время выполнения практических работ.

- экспертная оценка вы-

полненных рефератов,

творческих работ;

- оценка выполнения

творческих работ.

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


	- работы с различными видами

информации;

- владение различными способами самостоятельного поиска информации;

- результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером

профессиональной деятельности;

- использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной

деятельности.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производственной практики, во время выполнения практических работ;

- оценка электронных

презентаций.

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;

-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

- степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с

обучающимися, преподавателями

и мастерами в ходе обучения, с

руководителями производственной практики и наставниками с производства.
	-наблюдение и экспертная оценка коммуникабельности во время обучения, выполнения практических работ, прохождения производственной

практики, участия в конкурсах.

	ОК. 7  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных

знаний в ходе прохождения воинской службы.


	-наблюдение и экспертная оценка деятельности

обучающихся во время

внеурочных мероприятий военно-патриотической направленности;

- анкетирование;
- экспертная оценка деятельности во время выполнения работ по учебной и производственной

практики.


Промежуточная аттестация по МДК 05.01 – дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по учебной практике - дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по производственной практике  - дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 05 – экзамен (квалификационный) 

Аннотация рабочей программы
ПМ 06 Приготовление холодных блюд и закусок.
1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление холодных блюд и закусок и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
- подготовки гастрономических продуктов;

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

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

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

- оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;
знать: 

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

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

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

- правила проведения бракеража;

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

- требования к качеству холодных блюд и закусок;

- способы сервировки и варианты оформления;

- температуру подачи холодных блюд и закусок;

    - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 260 часов,  в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 62 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 20 часов;

учебной и производственной практики – 198 часов.
4. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление холодных блюд и закусок, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1. 
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.



	ПК 6.2. 
	Готовить и оформлять салаты.



	ПК 6.3. 
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4. 
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.



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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	- знание ассортимента  бутербродов и гастрономических продуктов; 

- изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

- демонстрация навыков приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

- оформление бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

- определение качества и безопасности сырья и готовых бутербродов и гастрономических продуктов порциями,  обеспечение безопасности при хранении;
- обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

- определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями.


	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен

	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

	- знание ассортимента  салатов; 

- изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  салатов;

- демонстрация навыков приготовления салатов;

- оформление салатов;

- применение специй, приправ и пищевых добавок при приготовлении салатов;

- определение качества и безопасности сырья и готовых салатов,  обеспечение безопасности при хранении салатов;
- обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления салатов;

- определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления салатов.
	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен


	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.


	- знание ассортимента  простых холодных закусок; 

- изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  простых холодных закусок;

- демонстрация навыков приготовления простых холодных закусок;

- оформление простых холодных закусок;

- применение пряностей, приправ и пищевых добавок при приготовлении холодных закусок;

- определение качества и безопасности сырья и готовых простых холодных закусок,  обеспечение безопасности при хранении простых холодных закусок;
- обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых холодных закусок;

- определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления простых холодных закусок
	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен


	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.


	- знание ассортимента  простых холодных блюд; 

- изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  простых холодных блюд;

- демонстрация навыков приготовления простых холодных блюд;

- оформление простых холодных блюд;

- применение специй, приправ и пищевых добавок при приготовлении простых холодных блюд;

- определение качества и безопасности сырья и готовых простых холодных блюд,  обеспечение безопасности при хранении простых холодных блюд;
- обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых холодных блюд;

- определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления простых холодных блюд.


	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в

процессе освоения профессиональной деятельности; 

- наличие положительных отзывов

по итогам учебной и производственной практики;

-участие в профориентационной

деятельности;

- участие в конкурсах 

 профессионального мастерства,

 тематических мероприятиях;

- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;

- изучение профессиональных

периодических изданий,

 профессиональной литературы.
	-наблюдение и экспертная оценка на лабораторных занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

-социологический

опрос;

-анкетирование;

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;

- формулирование конкретных

целей и на их основе планирование своей деятельности;

- обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных

задач;

- выполнение действий (во время

лабораторных занятий, учебной и

производственной практики);

- личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- самооценка качества выполнения поставленных задач;

- соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.
	-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;

- самооценка результативности и качества выполненной работы;


	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- правильность и адекватность

оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями

и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления

самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.
	- наблюдение с фиксацией фактов;

-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений на практических занятиях, в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;


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


	- Оперативный поиск необходимой информации;

- отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

- оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производ-

ственной практики, во

время выполнения практических работ.

- экспертная оценка вы-

полненных рефератов,

творческих работ;

- оценка выполнения

творческих работ.

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


	- работы с различными видами

информации;

- владение различными способами самостоятельного поиска информации;

- результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером

профессиональной деятельности;

- использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной

деятельности.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производственной практики, во время выполнения практических работ;

- оценка электронных

презентаций.

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;

-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

- степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с

обучающимися, преподавателями

и мастерами в ходе обучения, с

руководителями производственной практики и наставниками с производства.
	-наблюдение и экспертная оценка коммуникабельности во время обучения, выполнения практических работ, прохождения производственной

практики, участия в конкурсах.

	ОК. 7  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных

знаний в ходе прохождения воинской службы.


	-наблюдение и экспертная оценка деятельности

обучающихся во время

внеурочных мероприятий военно-патриотической направленности;

- анкетирование;
- экспертная оценка деятельности во время выполнения работ по учебной и производственной

практики.


Промежуточная аттестация по МДК 06.01 – дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по учебной практике и производственной практике  - комплексный дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 06 – экзамен (квалификационный) 

Аннотация рабочей программы
ПМ 07 Приготовление сладких блюд и напитков.

1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии 19.01.17  Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление сладких блюд и напитков и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- приготовление сладких блюд;

- приготовление напитков;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

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

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

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

- оценивать качество готовых блюд;                                
знать:
- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;  

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

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

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления;

- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;

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

- требования к качеству сладких блюд и напитков;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 242 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 62 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42 часа;

самостоятельной работы обучающегося – 20 часов;

         учебной и производственной практики – 180 часов.
4. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление сладких блюд и напитков, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

	ПК 7.2.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3.
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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


	знание ассортимента  простых холодных и горячих сладких блюд. 


	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен

	
	определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. 
	

	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  простых холодных и горячих сладких блюд. 

демонстрация навыков приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. 
	

	
	определение качества и безопасности сырья и готовых простых холодных и горячих сладких блюд,  обеспечение безопасности при хранении простых холодных и горячих сладких блюд. 


	

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. 
	

	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.


	знание ассортимента  простых горячих напитков.

определение  массы  сырья, количества дополнительных ингредиентов  для приготовления простых горячих напитков.


	 Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен

	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  простых горячих напитков.

демонстрация навыков приготовления простых горячих напитков.


	

	
	определение качества и безопасности сырья и готовых простых горячих напитков.
	

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых горячих напитков.


	

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	знание ассортимента  простых холодных напитков.


	Оценка выполнения лабораторной работы

Оценка выполнения практических занятий

Квалификацион-ный экзамен

	
	определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления простых холодных напитков.
	

	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  простых холодных напитков.

демонстрация навыков приготовления простых холодных напитков.


	

	
	определение качества и безопасности сырья и готовых простых холодных напитков,  обеспечение безопасности при хранении простых холодных напитков.


	

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых холодных напитков.


	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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

объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;

- активность, инициативность в

процессе освоения профессиональной деятельности; 

- наличие положительных отзывов

по итогам учебной и производственной практики;

-участие в профориентационной

деятельности;

- участие в конкурсах 

 профессионального мастерства,

 тематических мероприятиях;

- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;

- изучение профессиональных

периодических изданий,

 профессиональной литературы.
	-наблюдение и экспертная оценка на лабораторных занятиях, в процессе учебной и производственной практики;

-социологический

опрос;

-анкетирование;

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	- определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;

- формулирование конкретных

целей и на их основе планирование своей деятельности;

- обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных

задач;

- выполнение действий (во время

лабораторных занятий, учебной и

производственной практики);

- личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- самооценка качества выполнения поставленных задач;

- соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.
	-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;

- самооценка результативности и качества выполненной работы;


	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

- правильность и адекватность

оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями

и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления

самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.
	- наблюдение с фиксацией фактов;

-экспертная оценка эффективности и правильности принимаемых решений на практических занятиях, в процессе учебной практики и производственной практики;

-экспертная оценка решения ситуационных

производственных задач;


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


	- Оперативный поиск необходимой информации;

- отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;

- оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производ-

ственной практики, во

время выполнения практических работ.

- экспертная оценка вы-

полненных рефератов,

творческих работ;

- оценка выполнения

творческих работ.

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


	- работы с различными видами

информации;

- владение различными способами самостоятельного поиска информации;

- результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером

профессиональной деятельности;

- использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной

деятельности.
	-наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности выбора информации для

выполнения профессио-

нальных задач в процессе учебной и производственной практики, во время выполнения практических работ;

- оценка электронных

презентаций.

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;

-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм;

- степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с

обучающимися, преподавателями

и мастерами в ходе обучения, с

руководителями производственной практики и наставниками с производства.
	-наблюдение и экспертная оценка коммуникабельности во время обучения, выполнения практических работ, прохождения производственной

практики, участия в конкурсах.

	ОК. 7  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;

-применение профессиональных

знаний в ходе прохождения воинской службы.


	-наблюдение и экспертная оценка деятельности

обучающихся во время

внеурочных мероприятий военно-патриотической направленности;

- анкетирование;
- экспертная оценка деятельности во время выполнения работ по учебной и производственной

практики.


Промежуточная аттестация по МДК 07.01 – дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по учебной практике и производственной практике  - комплексный дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 07 – экзамен (квалификационный) 
Аннотация рабочей программы
ПМ 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) – является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

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

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

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована:
для повышения квалификации работников  предприятий общественного питания, имеющих III, IV разряды по профессии повар;

для профессионального образования работников кафе, баров, столовых.
2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

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

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

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

- оценивать качество готовых изделий;                                
знать:
- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

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

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

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

- правила проведения бракеража;

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

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

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

3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 406 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 190 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 126 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 64 часа;

учебной и производственной практики – 216 часов.

4. Результаты освоения профессионального модуля.
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

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

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

	ОК. 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


5. Формы контроля

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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


	знание ассортимента  простых хлебобулочных  изделий и хлеба.


	Квалификационный экзамен, оценка выполнения лабораторной работы

	
	определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления простых хлебобулочных  изделий и хлеба.
	решение ситуационных задач



	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  простых хлебобулочных  изделий и хлеба.

демонстрация навыков приготовления простых хлебобулочных  изделий и хлеба.
	Квалификационный экзамен



	
	определение качества и безопасности сырья и готовых простых хлебобулочных  изделий и хлеба, обеспечение безопасности при хранении простых холодных хлебобулочных  изделий и хлеба.


	оценка выполнения лабораторной  и практической работы 

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых хлебобулочных  изделий и хлеба.
	Решение ситуационных задач, квалификационный экзамен

	ПК 8.2. Готовить  и оформлять основные мучные кондитерские изделия 


	определение массы  сырья, количества дополнительных ингредиентов  для приготовления основных  мучных кондитерских изделий
	Решение ситуационных задач, оценка выполнения лабораторной работы

	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  основных  мучных кондитерских изделий;

демонстрация навыков приготовления основных  мучных кондитерских изделий


	Квалификационный экзамен



	
	определение качества и безопасности сырья и готовых основных  мучных кондитерских изделий
	решение ситуационных задач,

оценка выполнения лабораторной работы

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления основных  мучных кондитерских изделий
	Квалификацион-ный экзамен,

решение ситуационных задач

	
	знание ассортимента  основных  мучных кондитерских изделий
	Квалификацион-ный экзамен

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки

	знание ассортимента  печенья, пряников, коврижек.
	Квалификацион-ный экзамен, оценка выполнения лабораторной работы

	
	определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления печенья, пряников, коврижек.
	решение ситуационных задач


	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  

печенья, пряников, коврижек.

демонстрация навыков приготовления

печенья, пряников, коврижек.


	Квалификационный экзамен



	
	определение качества и безопасности сырья и готовых печенья, пряников, коврижек; обеспечение безопасности при хранении печенья, пряников, коврижек.


	Решение ситуационных задач,

оценка выполнения лабораторной работы 

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления 
печенья, пряников, коврижек.


	Решение ситуационных задач, квалификацион-ный экзамен

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


	знание ассортимента  простых и основных отделочных полуфабрикатов. 
	Квалификационны й экзамен, оценка выполнения лабораторной работы

	
	определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов.
	решение ситуационных задач



	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов. 

демонстрация навыков приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов.
	Квалификационный экзамен



	
	определение качества и безопасности сырья и готовых простых и основных отделочных полуфабрикатов.

обеспечение безопасности при хранении простых и основных отделочных полуфабрикатов


	Решение ситуационных задач,

оценка выполнения лабораторной работы 

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов
	Решение ситуационных задач, квалификационны й экзамен

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные


	знание ассортимента отечественных классических тортов  и пирожных.
	Квалификационны й экзамен, оценка выполнения лабораторной работы

	
	определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления отечественных классических тортов  и пирожных. 
	решение ситуационных задач



	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  

отечественных классических тортов  и пирожных.

демонстрация навыков приготовления отечественных классических тортов  и пирожных.
	Квалификационный экзамен



	
	определение качества и безопасности сырья и готовых отечественных классических тортов  и пирожных, 

 обеспечение безопасности при хранении 

отечественных классических тортов  и пирожных.


	Решение ситуационных задач,

оценка выполнения лабораторной работы 

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления отечественных классических тортов  и пирожных.
	Решение ситуационных задач, квалификацион-ный экзамен

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	знание ассортимента  фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных.


	Квалификацион-ный экзамен, оценка выполнения лабораторной работы

	
	определение массы продуктов и  дополнительных ингредиентов  для приготовления фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных.
	решение ситуационных задач



	
	изложение последовательности  методов подготовки продуктов для приготовления  фруктовых,  легких обезжиренных тортов и пирожных.

демонстрация навыков приготовления фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных.
	Квалификационный экзамен



	
	определение качества и безопасности сырья и готовых фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных, обеспечение безопасности при хранении фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных.


	Решение ситуационных задач,

оценка выполнения лабораторной работы 

	
	обоснование выбора технологического оборудования, производственного инвентаря для приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.
	Решение ситуационных задач, квалификационный экзамен


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

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


	оценка на практических, лабораторных занятиях, учебной и производствен-ной практике

	ОК. 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области организации процесса приготовления и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	решение ситуационных задач

	ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	обоснование выбора принятого решения в стандартной и нестандартной ситуации, оценка риска принятого решения


	решение ситуационных задач, наблюдение  и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производствен-ной практике

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


	поиск и использование информации для  организации процесса приготовления и непосредственно приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий с учетом современных тенденций и актуальных  направлений в данной области.
	оценка на практических и лабораторных занятиях

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


	демонстрация навыков  использования информационно-коммуникационных технологий  при организации процесса приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	решение ситуационных задач на практических занятиях

	ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	взаимодействие с обучающимися, преподавателями, руководителями предприятий (баз практик) при выполнении практических и лабораторных работ, работ по учебной и производственной практике.


	наблюдение  и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производствен-ной практике

	ОК. 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Применение профессиональных знаний в ходе исполнения обязанностей военной службы.


	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью студентов в процессе освоения программы профессионального модуля.


Промежуточная аттестация по МДК 08.01 – дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по учебной практике и производственной практике  - комплексный дифференцированный зачет
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ 08 – экзамен (квалификационный) 
АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ФК.00 Физическая культура
1.Место ФК в структуре ППКРС: 
ФК.00 Физическая культура  изучается на 3 курсе параллельно с освоением общепрофессионального и профессионального циклов
2.Требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины  обучающийся должен
знать:

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

- основы здорового образа жизни;

 уметь:

- использовать физкультурно – оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.

3.Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	     Лабораторно-практические работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	в том числе:
	

	  внеаудиторная (самостоятельная) работа
	36

	Промежуточная  аттестация в форме                                                            дифференцированного  зачета


4

