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1. ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ

СПО – среднее  профессиональное образование

ОППП - образовательная программа профессиональной подготовки
ПОО – профессиональная образовательная организация

ОУ - образовательное учреждение

УД - учебная дисциплина

ПМ - профессиональный модуль

ПК - профессиональная компетенция

ОК - общая компетенция

МДК - междисциплинарный курс

УП - учебная практика

ПП - производственная практика

ИА – итоговая  аттестация

2. Общие положения

Нормативную правовую основу разработки программы профессиональной подготовки по рабочей профессии (далее – программа) составляют:

– Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации»;

– Письмо Департамента государственной политики в сфере образования и науки Минобрнауки России от 278.12.2009 № 03-2672 с разъяснениями по формированию примерных программ профессиональных модулей НПО и СПО на основе ФГОС НПО и ФГОС СПО.
Термины, определения и используемые сокращения 

В программе используются следующие термины и их определения:

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и практический опыт для успешной деятельности в определенной области.

Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к планируемым результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности.
Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходимый компонент содержания основной профессиональной образовательной программы.

Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.

Учебный (профессиональный) цикл – совокупность дисциплин (модулей), обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей сфере профессиональной деятельности.

1.1. Требования к поступающим

Лица, поступающие на обучение по профессии  16675 «Повар», должны иметь  документ о получении среднего (полного) общего или основного (общего) образования, фотографии 3х4 (3 штуки), ксерокопия паспорта с пропиской, медицинская справка с указанием профпригодности.

1.2. Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы  3 месяца.
1.3. Квалификационная характеристика выпускника

 
Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по выполнению работ 2-3  разряда.

2. 1. Характеристика подготовки

Программа профессиональной подготовки по рабочей профессии  16675  «Повар», представляет собой комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку результатов подготовки обучающихся.

Основная цель подготовки по программе –  прошедший подготовку и итоговую аттестацию должен быть готов к профессиональной деятельности в качестве Повара (на предприятиях) различной отраслевой направленности независимо от их организационно-правовых форм.

Подготовка по программе предполагает изучение следующих учебных дисциплин и профессиональных модулей:

1. Калькуляция и учет-24ч.

2. Товароведение пищевых продуктов- 36 ч.

3. Основы физиология питания, санитария и гигиена- 10ч.

4. Специальная технология- 78 ч.

5. Оборудование предприятий общественного питания- 30ч.

6. Учебная практика - 102ч.
3. ПАСПОРТ ОППП
3.1. Нормативно-правовые основы разработки  основной  программы профессионального обучения

Нормативную правовую основу разработки ОППП составляют:

· федеральный закон «Об образовании в РФ»;

· приказ МИНОБР РФ № 292 от 18 апреля 2013 г. «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»

· перечень профессий рабочих, должностей служащих по которым осуществляется профессиональное обучение утвержденный     приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 513 от 02. 07. 2013 г.

-"Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и других служащих" (утв. Постановлением Минтруда России от 21.08.1998 N 37)
-
Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН.4.3.1186-032.4.3. Учреждения начального профессионального образования Санитарно-эпидемиологические требования к организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях начального профессионального образования (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 26 января 2003 г.) (с изменениями от 28 апреля 2007 г., 23 июля 2008 г., 30 сентября 2009 г.);

- Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования, утвержденные директором департамента государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации от 27 августа 2009 г.

-
Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования, утвержденные директором департамента государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации от 27 августа 2009 г.

· Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников образовательных учреждений профессионального образования, других категорий граждан, прошедших профессиональное обучение в различных формах (утв. Минобрнауки № АФ-317\03 от 31 июля 2009 г.)

· Разъяснения разработчикам ОПОП в вопросах и ответах (от ФГУ ИРО)

· Разъяснения по формированию учебного плана ОПОП НПО/СПО (от ФГУ ФИРО)

3.2. Нормативный срок освоения программы

Нормативный       срок       освоения      ОППП       в соответствии с перечнем  профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение по профессии 16675  «Повар» составляет         3    месяца, в том числе:

	Обучение по программам 
дисциплин общепрофессионального цикла

	178

	Учебная практика Производственная практика
	102

	Консультации
	12

	Итоговая аттестация (квалификационный экзамен)
	6

	
	

	Итого
	298


На освоение ОППП  при очной форме обучения предусмотрено следующее количество часов:

всего часов -298 ч.

часов учебной практики и часов производственной практики -
102 ч.
  3.3. Характеристика профессиональной деятельности и требования к результатам освоения ОППО по профессии 16675 «Повар»
3.3.1.    Область и объекты профессиональной деятельности

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

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

технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;

посуда и инвентарь;

процессы и операции приготовления продукции питания.

3.3.2.    Квалификационные характеристики профессиональной деятельности

Повар 2 разряда  должен знать:
 правила, способы и приемы механической кулинарной обработки сырья и пищевых продуктов;

 основные и вспомогательные приемы тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов;

 технологические процессы и приемы, применяемые при выполнении операций по подготовке различных продуктов к тепловой обработке; 

 основные приемы тепловой обработки, правила варки, жарения, запекания; 

 технологию приготовления, требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки годности и условия хранения различных блюд;

 виды, свойства и кулинарное назначение продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности; 

 содержание технологических карт, рецептур блюд, требующих простой кулинарной обработки, правила пользования ими;

 требования безопасности труда; 

 виды посуды, инвентаря;

 нормы отпуска, правила раздачи, порционирования и оформления; 

 требования безопасности труда и личной гигиены.

Повар 2 разряда должен уметь:
 применять приемы механической обработки сырья и продуктов, нарезать овощи различными способами; 

 выполнять основные и вспомогательные приемы тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов; 

 объяснять технологические процессы и применять приемы подготовки продуктов к тепловой обработке; 

 применять приемы тепловой обработки, производить варку, жарение, запекание; 

 использовать по назначению технологическое оборудование, весоизмерительные приборы, посуду, соблюдать правила эксплуатации и ухода за ними; 

 характеризовать виды и качественные свойства сырья и продуктов, определять признаки порчи и недоброкачественности, применять органолептические методы определения качества; 

 соблюдать правила пользования технологическими картами, рецептурами блюд, требующих простой кулинарной обработки; 

 соблюдать требования безопасности труда;

 соблюдать требования личной гигиены повара

Повар 3-го разряда должен знать:

правила тепловой обработки различных пищевых продуктов и полуфабрикатов;

правила, приемы и последовательность выполнения операций по первичной обработке мяса, рыбы, овощей, круп и других продуктов;

ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы и приемы их разделки;

виды каш и правила их варки;

приемы варки овощей;

кулинарное назначение отдельных пищевых продуктов; признаки доброкачественности продуктов и органолептические методы их определения;

назначение оборудования, производственного инвентаря, инструментов, измерительных приборов, посуды, тары, правила пользования и ухода за ними;

правила приготовления блюд из концентратов; правила раздачи блюд массового спроса.

Общие требования:

рациональную организацию труда на рабочем, правила внутреннего трудового распорядка;

безопасные и санитарно-гигиенические методы труда;

основные средства и приёмы предупреждения и тушения пожаров на рабочем месте;

основы экономики отрасли и предприятия.

Повар 3-го разряда должен уметь:

приготавливать блюда и кулинарные изделия, требующие простой и средней сложности кулинарной обработки;

варить картофель и другие овощи, каши, бобовые, и макаронные изделия, яйца;

жарить картофель, овощи, изделия из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блины, оладьи, блинчики;

формовать пирожки, пончики, булочки, жарить и выпекать их;

формовать и панировать полуфабрикаты из котлетной массы (из мяса, рыбы, овощей и круп);

производить вспомогательные работы по приготовлению блюд и кулинарных изделий (процеживание, протирание);

проводить первичную кулинарную обработки сырья: овощей, круп, мясных и рыбных продуктов (промывка, очистка и нарезка овощей и зелени; размораживание мяса, рыбы, птицы, обработка субпродуктов и др.);

запекать овощные и крупяные изделия;

приготавливать бутерброды, блюда из полуфабрикатов;

порционировать (комплектовать) раздавать блюда массового спроса;

Общие требования:

рационально организовывать своё рабочее место;

соблюдать правила охраны труда, санитарии и гигиены, внутреннего распорядка;

пользоваться средствами пожаротушения, оказывать первую помощь при несчастных случаях.

3.3.3. Специальные требования

Лица, поступающие на обучение, должны иметь аттестат о получении:

среднего (полного) общего образования;

основного общего образования, достигшие 18-ти летнего возраста;

основного общего образования, не достигшие 18-ти летнего возраста при условии их обучения по основным общеобразовательным программам, предусматривающим получение среднего общего образования.

Характеристика подготовки

Профессиональная программа по профессии 16675«Повар» представляет собой комплекс нормативно-методической документации, регламентирующей содержание, организацию и оценку результатов подготовки.

Основная цель подготовки по программе - прошедший подготовку и итоговую аттестацию должен быть готов к выполнению следующих видов деятельности:

приготовление блюд из овощей и грибов

приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

приготовление супов и соусов

приготовление блюд из рыбы

приготовление блюд из мяса и домашней птицы

 3.4. Структура ОППП
Программа имеет следующую структуру:

	      
	Наименование дисциплины, МДК

	Общепрофессиональный цикл

	ОП.01.
	Калькуляция и учет

	ОП.02.
	Товароведение пищевых продуктов

	ОП.03
	Основы физиологии питания,санитария и гигиена

	Специальный курс

	ПД 01
	Специальная технология

	ПД 02
	Оборудование предприятий общественного питания

	Практическое обучение

	УП
	

	ПП
	

	Консультации
ИА.00 Итоговая аттестация(квалификационный экзамен)


учебный план
 профессиональной подготовки по рабочей профессии

16675 «Повар» 
Квалификация: 2- 3 разряд
Форма обучения – очная, 

Нормативный срок обучения – 3 месяца 
	      
	Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Сроки обучения (часах)

	
	Количество часов

	
	Всего 
	Лекций
	ЛПЗ

	Общепрофессиональный цикл
	
	
	

	ОП.01.
	Калькуляция и учет
	24
	18
	6

	ОП.02.
	Товароведение пищевых продуктов
	36
	28
	8

	ОП.03
	Основы физиологии питания,санитария и гигиена
	10
	10
	-

	Специальный курс
	
	
	

	ПД 01
	Специальная технология
	78
	38
	40

	ПД 02
	Оборудование предприятий общественного питания
	30
	20
	10

	Практическое обучение
	
	
	

	УП
	
	102
	
	

	ПП
	
	
	
	

	Консультации

ИА.00 Итоговая аттестация(квалификационный экзамен)
	12

6
	
	

	Всего:
	298
	
	


Пояснения к учебному плану

1.Рабочий учебный план составлен на основании Сборника учебных планов и программ для профессиональной подготовки и повышения квалификации рабочих по профессии «Повар», разработанного Институтом развития профессионального образования в 2002 году. Обучение заканчивается сдачей квалификационного экзамена. По окончании обучения выдается свидетельство установленного образца.

2.Профессиональные дисциплины и практика являются обязательными для аттестации элементами программы, их освоение должно завершаться промежуточной аттестацией – дифференцированным зачетом. Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение дисциплины или практики.

3. Квалификационный экзамен состоит из испытаний следующих видов:

сдача теоретического экзамена на межпредметной основе, выполнение практической квалификационной работы.

Практическая квалификационная работа проводится за счет времени, отведенного на производственное обучение.

К концу обучения каждый обучаемый должен уметь самостоятельно выполнять все работы, предусмотренные квалификационной характеристикой.

4. График учебного процесса может быть изменен в связи с изменением условий работы учебного заведения или предприятия, на котором проходят производственную практику обучающиеся.
3.6. Требования к условиям реализации ОППП
3.6.1. Кадровое обеспечение реализации ОППП
Реализация ОППП должна обеспечиваться педагогическими кадрами, к которым предъявляются следующие требования:
3.7. Требования к оцениванию качества освоения ОППП
С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся предусматриваются: текущий контроль; промежуточная аттестация по ОППП (итоговый контроль по элементам программы);  итоговая аттестация.

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в двух основных направлениях:

·  оценка уровня освоения дисциплин;

·  оценка сформированности компетенций обучающихся.

 Контроль и оценка результатов освоения ОППП
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели 

оценки результата


	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 7.1. Готовить    блюда и гарниры из картофеля и других овощей.
	Определять показатели качества овощей и грибов согласно ТУ, ОСТ;

Отбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки  и приготовления блюд из овощей и грибов согласно  правилам эксплуатации и СанПиН;

Приготовление  и порционирование  блюд и гарниров из круп и риса в соответствии с СанПиН, ГОСТ Р 50763-95.
	Наблюдение за деятельностью во время   практических занятий № 1-6.   

Наблюдение за деятельностью во время учебной  и производственной практик. 

Оценка результатов контрольной работы и промежуточной аттестации.

Определение уровня умений во время промежуточной аттестации.

	ПК 7.2. Готовить   блюда и кулинарные изделия из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и творога.
	Проверка органолептическим способом качества круп, бобовых, макаронных изделий,  яиц и творога  согласно ТУ, ОСТ;

Отбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога   согласно  правилам эксплуатации и СанПиН;

Приготовление  и оформление блюд и гарниров 

 в соответствии с СанПиН, ГОСТ Р 50763-95.
	Наблюдение за деятельностью во время практических занятий № 7-15.   

Наблюдение за деятельностью во время учебной  и производственной практик. 

Оценка результатов контрольной работы и промежуточной аттестации.

Определение уровня умений во время промежуточной аттестации.

	ПК 7.3. Готовить   блюда из  рыбы и мяса.
	Проверка органолептическим способом качества рыбы и готовых полуфабрикатов  согласно ТУ, ОСТ;

Отбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления блюд из рыбы согласно  правилам эксплуатации и СанПиН; 

Приготовление  и порционирование блюд из рыбы в соответствии с СанПиН, ГОСТ Р 50763-95.
	Наблюдение за деятельностью во время   практических занятий № 17-35.   

Наблюдение за деятельностью во время учебной  и производственной практик. 

Оценка результатов   промежуточной аттестации.

Определение уровня умений во время ЭК.

	ПК 7.4. Готовить бутерброды, холодные закуски, блюда из полуфабрикатов, консервов и концентратов. 
	Проверка органолептическим способом качество сырья и полуфабрикатов для приготовления бутербродов и закусок согласно ТУ, ОСТ;

Отбор  производственного инвентаря и оборудования для обработки сырья и  приготовления бутербродов и закусок   согласно  правилам эксплуатации и СанПиН; 

Приготовление  и оформление  бутербродов и закусок в соответствии с СанПиН, ГОСТ Р 50763-95.
	Наблюдение за деятельностью во время   практических занятий № 36-40.   

Наблюдение за деятельностью во время учебной  и производственной практик. 

Оценка результатов  промежуточной аттестации.

Определение уровня умений во время ЭК.



	ПК 7.5. Готовить блины, оладьи и блинчики.
	Проверка органолептическим способом качества   муки, яиц, жиров и сахара, согласно ТУ, ОСТ;

Приготовление  блинов, оладий и блинчиков в соответствии с СанПиН, ГОСТ Р 50763-95.
	Наблюдение за деятельностью во время   практического занятия № 16.  

Наблюдение за деятельностью во время учебной  производственной практик. 

Определение уровня умений во время промежуточной аттестации.

	ПК 7.6. Порционировать и раздавать блюда массового спроса.
	Использование весового оборудования согласно правилам эксплуатации и СанПиН;

Подача блюд (изделий) в соответствии с СанПиН, ГОСТ Р 50763-95.
	Наблюдение за деятельностью во время учебной и производственной практики;

Определение уровня умений во время промежуточной аттестации.




Необходимым условием допуска к итоговой аттестации (квалификационный экзамен) является предоставление документов, подтверждающих освоение обучающимся профессиональных компетенций по каждому из основных видов профессиональной деятельности и общих компетенций.

                Итоговая   аттестация (квалификационный экзамен) включает   практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим  профессиям рабочих, должностям служащих. Возможна  оценка уровня освоения дисциплин в форме тестов. Содержание тестов утверждается зав. УЦПК.

Выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже уровня квалификации (разряда) по профессии рабочего, предусмотренного программой. Перечень работ утверждается зав. УЦПК и согласовывается с работодателем. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.

Лицам, прошедшим обучение в полном объеме и итоговую аттестацию выдается свидетельство установленного образца.

3.8. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Образовательное учреждение, реализующее основную программу профессионального обучения, должно располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом образовательного учреждения.

Материально-техническая база должна соответствовать действующим санитарным и противопожарным нормам.

Реализация ОППО должна обеспечивать выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений

Кабинеты:

технологии кулинарного производства;

товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места.

Мастерские: Учебно-кулинарный цех
Залы: библиотека,  читальный зал с выходом в сеть Интернет;

Оснащение учебного кулинарного цеха:

- при  приготовлении блюд из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий и  яиц: шкаф жарочный, шкаф холодильный среднетемпературный, ванна для мытья посуды , универсальный привод, плита электрическая, раковина для мытья рук, весы настольные, стеллаж, веселка, ножи поварские, тёрка, ступка с пестиком, доски разделочные, грохот, дуршлаг, кастрюли, набор мерных ёмкостей, посуда для отпуска блюд, ложка разливательная, противни, сотейник, сковороды, сито, шумовка, стол производственный, столы для обучающихся, стулья для обучающихся, противопожарные средства, аптечка, шкаф для спецодежды.

- при приготовления жареных блюд из  мясной и рыбной котлетной масс и теста: весы настольные, ванна для мытья посуды, шкаф жарочный, шкаф холодильный среднетемпературный, универсальный привод, мясорубка, плита электрическая, раковина для мытья рук, стеллаж, ножи поварские, скалки для теста, тёрка, игла поварская,   мусат для правки ножей, ступка с пестиком,  штопор,   доски разделочные; бак для пищевых отходов,   грохот, дуршлаг, кастрюли, набор мерных ёмкостей, посуда для отпуска блюд, тяпка для отбивания мяса,  ложка разливательная,   противни, сотейник, сковороды, сито, шумовка; стол производственный, столы для обучающихся, стулья для обучающихся, противопожарные средства, аптечка, шкаф для спецодежды.

-  приготовлении бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов: весы настольные,   шкаф холодильный среднетемпературный, универсальный привод,   плита электрическая, раковина для мытья рук, стеллаж,    миксер, ножи поварские,    тёрка,   консервовскрыватель, мусат для правки ножей,   тарталетница,   шаблоны, доски разделочные; бак для пищевых отходов,   кастрюли, набор мерных ёмкостей, посуда для отпуска блюд,  формы для заливных,  стол производственный, столы для обучающихся, стулья для обучающихся, противопожарные средства, аптечка, шкаф для спецодежды.

Оснащение рабочего места мастера производственного обучения: рабочий стол, стул, шкаф для хранения дидактического материала, шкаф для спецодежды; комплект личного технологического инструмента; инструкционные карты, технологические карты, плакаты, таблицы по темам программы, муляжи, техническая документация и учебная литература, средства информации (квалификационная характеристика, правила безопасности труда, инструкции, справочные таблицы).

 Оборудование  рабочих мест на предприятиях при прохождении производственной практики:

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: весы настольные, ванна производственная, ванна для мытья посуды, шкаф жарочный, шкаф холодильный среднетемпературный, универсальный привод, мясорубка, плита электрическая, раковина для мытья рук, стеллаж.

Инструменты, приспособления, инвентарь: веселка, миксер, ножи поварские, скалки для теста, вилка поварская, тёрка, игла поварская, консервовскрыватель, мусат для правки ножей, ступка с пестиком, тарталетница, штопор, шаблоны, доски разделочные; бак для пищевых отходов, ведро, грохот, дуршлаг, кастрюли, набор мерных ёмкостей, посуда для отпуска блюд, тяпка для отбивания мяса, формы для заливных, ложка разливательная, лист кондитерский, противни, сотейник, сковороды, сито, шумовка; стол производственный, столы для обучающихся, стулья для обучающихся, противопожарные средства, аптечка, шкаф для спецодежды.

Приложение 1.
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1.паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Калькуляция и учет»
   1.1. Область применения программы:

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для подготовки рабочих по профессии 16675 «Повар»
      1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

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


В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· производить расчеты на микрокалькуляторах;

· работать со Сборником рецептур блюд;

· составлять план-меню;

· рассчитывать цены на все блюда;

· составлять калькуляцию блюд;

· оформлять документы, договора, акты.

           В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· организацию бухгалтерского учета в общественном питании; 

· ценообразование в общественном питании;

· построение и содержание «Сборника рецептур блюд»;

· методы калькуляции на все виды блюд и кулинарных изделий;

· назначение документации на предприятии;

· учет сырья, продуктов, тары в кладовых и на производстве;

· учет денежных средства, расчетных операций;

· учет труда и его оплаты;

· понятие и причины инвентаризации


1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
                обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -24    часов;

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Калькуляция и учет»

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	24

	в том числе:
	

	                     лабораторные работы
	6

	                     практические занятия
	

	                     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	3

	В том числе:
	

	                      индивидуальное практическое задание
	

	                      тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	

	Промежуточная  аттестация -  в форме зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Калькуляция и учет»
	Наименование 

разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторно - практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 

часов
	Уровень 

освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1

Введение


	Организация и характеристика системы общественного питания в РФ.

Понятие о хозяйственном учете. Виды хозяйственного учета, их характеристика.

Бухгалтерский учет. Понятие, задачи, метод.

Механизация хозяйственных операций. Микрокалькуляторы, их виды и использование.
	1
	2

	Тема 2.

 Общие принципы организации бухгалтерского учета в общественном питании


	Организация снабжения предприятий общественного питания. Источники снабжения. Правила приемки продуктов. Норма запаса сырья. Хранение и отпуск продуктов.

Материальная ответственность, ее формы. Документальное оформление материальной ответственности. Отчетность материально ответственных лиц.

Понятие о документах учета, их роль в осуществлении контроля за хозяйственной и финансовой деятельностью.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур блюд мучных кондитерских и булочных изделий для предприятия общественного питания, их назначение и использование.

Организация тарного хозяйства. Тарооборот. Мероприятия по сокращению расходов по таре.
	6
	2

	Тема 3. 

 Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания.


	Понятие о цене и ценообразовании. Особенности ценообразования в предприятиях на ПОП. Виды цен, применяемые на ПОП.

Основные принципы организации производства. Понятие о калькуляции. Расчет количества сырья по рецептурам. Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий и правила работы с ними. Калькуляционные карточки, сущность, оформление, регистрация и хранение.

Понятие о меню. Составление и утверждение планового меню.
	8
	

	Тема 4.

 Учет сырья и готовой продукции на производстве


	Задачи организации бухгалтерского учета в кладовых предприятий общественного питания (учет товарных операций, учет сырья и товаров, прием товаров на складе – по количеству и качеству).

Источники поступления продуктов и тары. Порядок оформления и учета доверенностей.  


	2
	

	
	ЛПЗ №1 Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой.

 ЛПЗ №2 Учет тары. Товарные потери и порядок их списания.  Отчетность материально-ответственных лиц. Порядок ведения товарной книги
	2

2
	

	Тема5. 

Инвентаризация продуктов и тары


	Порядок проведения инвентаризации продуктов и тары в кладовой и ее документальное оформление. 
	2
	

	
	ЛПЗ №3 Порядок списания продуктов и тары.
	2
	

	
	
	
	

	
	Всего
	24
	


3. условия реализации программы дисциплины

Требования к минимальному материально - техническому обеспечению:

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Калькуляция и учет».

Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-наглядных пособий;

· стенд по технике безопасности

Технические средства обучения:

· компьютер с лицензионным программным обеспечением,

· экран и мультимедиапроектор.

Для проведения лабораторных работ необходимо оборудовать учебный кабинет стендами и измерительной аппаратурой, обеспечивающими проведение всех предусмотренных в программе лабораторных работ

3.2. Информационное обеспечение обучения:

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, Интернет-ресурсов
Основные источники:

И.И. Потапова «Калькуляция и учет». Академия;2010,160с

А.И. Здобнов «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» АСК; 2002 г. 615 с

Дополнительные источники:

Журналы:

«Питание и общество»

«Ресторанные ведомости»

«Шеф»

Интернет ресурсы: 
Вестник академии гостеприимства www.nha.ru

Вестник ПИР для индустрии питания www.hospitatity.ru

Портал гильдии шеф-поваров www.chefs.ru

Новейшие книжные издания www.wwww4.com/w4296/543266.htm;

www.bookin.org.ru/book/462040
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)

знать:

организацию бухгалтерского учета в общественном питании; 

ценообразование в общественном питании;

построение и содержание «Сборника рецептур блюд»;

методы калькуляции на все виды блюд и кулинарных изделий;

назначение документации на предприятии;

учет сырья, продуктов, тары в кладовых и на производстве;

учет денежных средства, расчетных операций;

учет труда и его оплаты;

понятие и причины инвентаризации

уметь:

производить расчеты на микрокалькуляторах;

работать со Сборником рецептур блюд;

составлять план-меню;

рассчитывать цены на все блюда;

составлять калькуляцию блюд;

оформлять документы, договора, акты
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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Товароведение пищевых продуктов»

1.1. Область применения программы:

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для подготовки рабочих кадров


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


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

Уметь:

проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

Знать:
роль пищи для организма человека;

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общие требования к качеству сырья и продуктов;

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


1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 52    часов, 

в том числе:  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -   36  часа;

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы технического черчения»
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	52

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	                     графические занятия
	

	                     практические занятия
	8

	                     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	

	в том числе:
	

	                   Индивидуальное практическое задание
	

	                        Тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	

	Промежуточная аттестация в форме диф. зачета 


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Товароведение пищевых продуктов»
	Наименование 

разделов и тем
	Содержание учебного материала, графические и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 

часов
	Уровень 

освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Введение


	Понятие об ассортименте и товарном сорте. Химический состав продовольственных товаров. Вода, минеральные вещества, белки, жиры, углеводы, органические кислоты, прочие вещества – дубильные, пектиновые, красящие, ароматические, фитонциды, пестициды. Качество пищевых продуктов. Хранение пищевых продуктов. Сертификаты.
	2
	2

	Тема 2. Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки


	Классификация свежих овощей по различным признакам, дефекты, условия и сроки хранения. Квашеные, соленые, моченые плоды и овощи. Сущность процессов квашения, соления и мочения, требования к качеству. Плодоовощные консервы. Сущность стерилизации, ассортимент, требования к качеству. Свежие и переработанные грибы, ассортимент, показатели качества, упаковка, сроки хранения.
	3
	2

	
	ЛПЗ № 1 Определение качества консервов
	1
	3

	Тема 3. Зерно и продукты его переработки.


	Показатели качества зерна. Крупы. Пищевая ценность, классификация, характеристика ассортимента, требования к качеству, использования в кулинарии.

Мука. Виды помолов, пищевая ценность, требования к качеству, сорта муки, дефекты, способы и условия хранения, использования в кулинарии.

Дрожжи. Виды. Свойства, требования к качеству, использование в кулинарии.

Макаронные изделия. Пищевая ценность, классификация и ассортимент, требования к качеству. Дефекты, упаковка, условия хранения, использование в кулинарии.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Пищевая ценность, классификация, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты и болезни хлеба, использование в кулинарии. Сроки хранения и условия транспортирования.
	3
	2

	
	ЛПЗ № 2 Определение качества дрожжей
	1
	3

	 Тема 4. Мясо и мясные продукты.


	Мясо. Пищевая ценность. Краткая характеристика убойного скота. Понятие о первичной обработке скота. Классификация мяса по виду, полу, возрасту, термическому состоянию, упитанности. Понятие о мясе условно-годном и непригодном в пищу, его использование и клеймение. Требования к качеству мяса, дефекты мяса, условия хранения.

Субпродукты. Характеристика отдельных видов субпродуктов, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование, условия хранения.
Мясо птицы, кроликов, дичи. Пищевая ценность, классификация, требования к качеству, кулинарное использование, условия хранения.

Колбасные изделия и мясокопчености. Пищевая ценность, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование, условия хранения.

Мясные и мясорастительные консервы; мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Пищевая ценность, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование, условия хранения.
	4
	2

	
	ЛПЗ № 3-4 Определение качества мясных и колбасных изделий; мясных и мясорастительных консервов
	2
	3

	Тема 5

 Рыба и рыбные продукты


	Рыба. Пищевая ценность, показатели качества, маркировка. Характеристика основных промысловых семейств и видов промысловых рыб.

Живая, охлажденная, мороженая рыба и рыбное филе. Требования к качеству, дефекты, кулинарное использование. Соленые, маринованные, вяленые, копченые рыбные продукты. Классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование.

Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Ассортимент, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование.

Рыбные консервы и пресервы. Ассортимент, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование.

 Нерыбные морепродукты. Виды и пищевая ценность, использование, требование к качеству, дефекты.
	3
	2

	
	ЛПЗ № 5 Определение качества рыбы и рыбных продуктов
	1
	3

	Тема 6

 Молоко и молочные продукты.


	Молоко, сливки. Виды, особенности химического состава, пищевая ценность, лечебные и диетические свойства молока, требования к качеству, пороки, кулинарное использование, условия хранения.

Кисломолочные продукты. Пищевое и диетическое значение, ассортимент, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование, условия хранения.

Сухие молочные продукты. Ассортимент, требования к качеству.

Масло коровье. Особенности химического состава, пищевая ценность, классификация ассортимент, требования к качеству. Условия хранения.

Сыры: сычужные и кисломолочные, плавленые, топленые и сыры в порошке. Особенности химического состава, пищевая ценность, классификация ассортимент, требования к качеству. Условия хранения. Кулинарное использование.
	4
	2

	
	ЛПЗ № 6-7 Определение качества молочной и кисломолочной продукции.
	2
	3

	Тема 7.  Яйца и яичные продукты. Пищевые жиры


	Химический состав, пищевая ценность, классификация, требования к качеству, дефекты, кулинарное использование яиц и яичных продуктов.

Пищевые жиры. Ассортимент, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
	3
	2

	
	ЛПЗ № 8 Определение качества яичных продуктов.
	1
	3

	Тема 8.  Крахмал. Сахар, мед и кондитерские изделия


	Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Кулинарное использование.
	2
	2

	Тема 9.  Вкусовые продукты


	Значение вкусовых продуктов в питании. Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Чай и чайные напитка. Химический состав, требования к качеству.

Кофе и кофейные напитки, цикорий. Химический состав, пищевая ценность, классификация, требования к качеству, кулинарное использование.
Пряности и приправы. Значение в питании, классификация, характеристика отдельных видов, требования к качеству, кулинарное использование.
	4
	2

	
	Всего
	36
	


3. условия реализации программы дисциплины


3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета

Оборудование учебного кабинета:

посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий «Товароведение пищевых продуктов».

Технические средства обучения:

компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы.

  Основные источники:

Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов М.:ПРОфОбрИздат, 1998.

Матюхина З.П., Ашеулова С.П., Королькова Э.П. Пищевые продукты (товароведение). – М.:Экономика, 1989.

Никифорова Н.С., Прокофьева С.А. Товароведение продовольственных товаров (рабочая тетрадь). – М.: ИЦ «Академия», 2002.

Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Учебное пособие. _ М.: ИЦ «Академия», 2005.

Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. – М.: ИЦ «Академия», 2005.

Дополнительные источники:

www.edu.ru – каталог образовательных Интернет-ресурсов
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем при проведении дифференцированного зачета.

Результаты обучения (освоения умения, усвоенные знания)

Умения:

проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

Знания:

роль пищи для организма человека;

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общие требования к качеству сырья и продуктов;

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы физиологии питания,  санитарии и гигиены»


1.1. Область применения программы:

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для подготовки рабочих кадров


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


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


В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
Проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
роль пищи для организма человека;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую ценность различных продуктов питания;

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

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

понятие рациона питания;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

методику составления рационов питания;

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
                обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -     10 часов;

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Основы физиологии питания,  санитарии и гигиены»

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	15

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	10

	в том числе:
	

	                      лабораторные работы
	

	                     практические занятия
	

	                     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	

	в том числе:
	

	                   Индивидуальное практическое задание
	

	                   Тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	

	Промежуточная  аттестация в форме  диф.зачета 


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Основы физиологии питания,  санитарии и гигиены»

	Наименование 

разделов и тем
	Содержание учебного материала, графические и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 

часов
	Уровень 

освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Основы физиологии питания.


	Общие понятие о физиологии питания, микробиологии, гигиене и санитарии на предприятиях общественного питания.

Пищевые вещества и их значение.

Биологическое значение пищи. Химический состав. Основные питательные вещества и их значение для организма.

Общие понятие об обмене веществ. Суточный расход энергии.

Питание различных групп населения. Нормы и принципы рационального питания для различных групп населения.
	1
	2

	Тема 2. Основы эпидемиологии


	Понятие о микроорганизмах, влияние на них условий внешней среды. Общая характеристика основных групп микроорганизмов и процессов их жизнедеятельности.

Понятие о патогенных микроорганизмах. Пищевые инфекции; источники инфицирования продуктов. Профилактика пищевых инфекций.
	1
	2

	Тема3. Пищевые отравления, гельминтозы и их профилактика
	Пищевые отравления, гельминтозы и их профилактика. Пищевые отравления, их классификация.

Пищевые токсикоинфекции. Условно-патогенные микробы, вызывающие пищевые токсикоинфекции.

Пищевые интоксикации. Отравления токсином стафилакокка.

Пищевые отравления небактериального происхождения. Отравления несъедобными продуктами растительного и животного происхождения. Меры профилактики.
	2
	2

	Тема 4. Санитарные требования к устройству, оборудованию и содержанию предприятий общественного питания. 


	Понятие о гигиене труда. Профессиональные вредности.

Санитарные требования к устройству, оборудованию, содержанию предприятий общественного питания.

Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов.

Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарного пищевого надзора.
	2
	2

	Тема5. Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов, хранению и реализации готовой пищи.


	Влияние приемов кулинарной обработки пищевых продуктов на получение доброкачественной и безвредной пищи.

Санитарные требования к тепловой кулинарной обработке продуктов. Значение соблюдения температурного режима и длительности обработки для предупреждения пищевых отравлений.

Санитарные требования к обработке яиц, меланжа, яичного порошка; творога, использованию ароматических веществ и пищевых красителей.

Сроки хранения и реализации блюд. Опасность обсеменения микробами готовых блюд и кулинарных изделий.
	2
	2

	Тема 6. Личная и профессиональная гигиена работников общественного питания 


	Значение соблюдения правил личной гигиены в профилактике пищевых отравлений, кишечных инфекций, гельминтозов. Санитарный режим работников на производстве.

Требования к санитарной одежде, ее хранение.

Личная санитарная книжка работника, порядок её заполнения и хранения.
	1
	2

	Тема 7.Охрана окружающей среды


	Значение природы, рационального использования её ресурсов для экономики страны, жизнедеятельности человека, будущих поколений.

Административная и юридическая ответственность руководителей производства и граждан за нарушения в области рационального природопользования и охраны окружающей среды.
	1
	2

	Всего:
	10
	

	


3. условия реализации программы дисциплины


3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета

Оборудование учебного кабинета:

посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены».

Технические средства обучения:

компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа проектор.

  3.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы.

  Основные источники:

Матюхина З.П., Основы физиологии питания, санитарии и гигиены.  М.:ПРОфОбрИздат, 2000.

Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г., Технология приготовления пищи. Учебное пособие. – М.: ИЦ «Академия», 2005

Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промыщленности, общественного питания и торговле. – М.: ИЦ «Академия», 2005

Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Учебное пособие. _ М.: ИЦ «Академия», 2005.

Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. – М.: ИЦ «Академия», 2005.

Дополнительные источники:

www.edu.ru – каталог образовательных Интернет-ресурсов
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем при проведении дифференцированного зачета.

Результаты обучения (освоения умения, усвоенные знания)

Умения:

Проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;
Знания:

роль пищи для организма человека;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую ценность различных продуктов питания;

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

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

понятие рациона питания;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

методику составления рационов питания;
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2. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Специальная технология. Кулинария»


1.1. Область применения программы:

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для подготовки рабочих кадров


1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в специальный профессиональный  цикл.


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


В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

-подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь

-обслуживать основное технологическое оборудование;

-готовить холодные блюда и закуски, первые блюда, вторые горячие (овощные, рыбные, мясные, крупяные и т.д.) блюда, сладкие блюда и напитки;

-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

-порционировать и раздавать блюда в соответствии с требованиями реализации;

-соблюдать инструктаж по охране труда и технике безопасности 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:


-выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий;
-приготовление кулинарных блюд (холодные блюда и закуски, первые блюда, вторые горячие (овощные, рыбные, мясные, крупяные и т.д.);
-приготовление горячих и холодных напитков, фруктовых и овощных соков, компотов, киселей, морсов, муссов, желе и других третьих блюд;
-замешивание дрожжевого и пресного теста, выпечка из него изделий;
-порционирование и раздачу блюд в соответствии с требованиями реализации;
-требования к качеству и условия хранения полуфабрикатов и готовой продукции;

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
                обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -     78 часов;

3. СТРУКТУРА и  содержание профессиональноЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Тематический план профессиональной дисциплины : «Специальная технология. Кулинария»

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	Раздел 1.  Введение в профессию
	
	2
	-
	*
	
	

	
	Раздел 2.
Механическая, кулинарная обработка сырья
	
	16
	6
	*
	
	

	
	Раздел 3. Тепловая кулинарная обработка продуктов
	
	4
	2
	*
	
	

	
	Раздел 4.  Кулинарная характеристика блюд.
	
	56
	32
	*
	
	

	
	Производственная практика, часов
	
	
	

	
	Всего:
	
	78
	40
	*
	
	


3.2. Содержание обучения по профессиональной дисциплине «Специальная технология. Кулинария.»
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.                                   Введение в профессию                                                                                                      2 

	Тема 1.1.
 Перспективы развития современного общественного питания


	Место общественного питания в народнохозяйственном комплексе и его роль в решении социальных проблем
	
	2

	
	
	
	

	Раздел 2.                      Механическая, кулинарная обработка сырья                                                                              16

	Тема 2.1.

 Механическая и кулинарная обработка традиционных овощей и грибов.


	Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья.
Техническое оснащение.
Классификация основного сырья и технологический процесс обработки.
Требования к качеству сырья, полуфабрикатов. Условия и сроки хранения.
	2
	2

	
	Практическая работа- Механическая и кулинарная обработка традиционных овощей и грибов.
	2
	

	Тема 2.2.

Механическая и кулинарная обработка рыбы, приготовление полуфабрикатов.

 
	Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья
Техническое оснащение.
Классификация основного сырья и технологический процесс обработки.
Требования к качеству сырья, полуфабрикатов. 
Условия и сроки хранения.
	                        4    
	2

	
	Практическая работа -  Механическая и кулинарная обработка рыбы, приготовление полуфабрикатов.


	2
	

	Тема 2.3.

Механическая и кулинарная обработка мяса, мясных продуктов, птицы, дичи.

.
	Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья.
Техническое оснащение.
Классификация основного сырья и технологический процесс обработки.
Требования к качеству сырья, полуфабрикатов. 
Условия и сроки хранения
	4
	2



	
	Практическая работа -  Механическая и кулинарная обработка мяса, мясных продуктов, птицы, дичи.


	2
	

	Раздел 3.                Тепловая кулинарная обработка продуктов
	4
	

	Тема 3.1.

 Значение тепловой обработки. Классификация и характеристика приёмов тепловой обработки


	Основное назначение тепловой обработки в питании. Характеристика основных, вспомогательных, комбинированных приёмов тепловой обработки.


	2
	

	Тема 3.2.

 Процессы, происходящие в продуктах при тепловой обработке


	 ЛПЗ - Изменения белков, жиров, углеводов, минеральных, красящих веществ при тепловой обработке
	2
	

	Раздел 4.           Кулинарная характеристика блюд.
	56
	

	Тема 4.1 Технологический процесс приготовления блюд и гарниров из традиционных овощей и грибов. Требования к качеству и реализации блюд.


	Блюда и гарниры из овощей припущенных, отварных, жареных, тушёных, запеченных. Стадии технологического процесса. Оформление блюд и отпуск их потребителям
	2
	

	
	Практическая работа – приготовление блюд и гарниров из традиционных овощей и грибов.
	4
	

	Тема 4.2 Технологический процесс приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий. Требования к качеству и реализации блюд.


	Блюда и гарниры  из круп, бобовых, макаронных изделий (припущенных, отварных, жареных, тушёных,  запеченных). Стадии технологического процесса. Оформление блюд и отпуск их потребителям
	2
	

	
	Практическая работа - приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
	4
	

	Тема 4.3 Технологический процесс приготовления блюд из рыбы.. Требования к качеству и реализации блюд.


	Классификация супов и соусов. Стадии технологического процесса супов и соусов. Оформление супов и соусов и отпуск их потребителям
	2
	

	
	Практическая работа - приготовление блюд из рыбы.
	4
	

	Тема 4.4 Технологический процесс приготовления блюд из рыбы. Требования к качеству и реализации блюд.


	Блюда и гарниры из рыбы припущенной, отварной, жареной, тушёной, запеченной. Стадии технологического процесса. Оформление блюд и отпуск их потребителя.
	2
	

	
	Практическая работа   - приготовление блюд из рыбы.
	4
	

	Тема 4.5 Технологический процесс приготовления блюд из мяса и птицы. Требования к качеству и реализации блюд.


	Блюда и гарниры из мяса и птицы припущенных, отварных, жареных, тушёных, запеченных. Стадии технологического процесса. Оформление блюд и отпуск их потребителям
	4
	

	
	Практическая работа  - приготовление блюд из мяса и птицы.
	4
	

	Тема 4.6 Технологический процесс приготовления блюд из яиц и творога. Требования к качеству и реализации блюд.


	Блюда и гарниры из яиц и творога припущенных, отварных, жареных, тушёных, запеченных. Стадии технологического процесса. Оформление блюд и отпуск их потребителям
	2
	

	
	Практическая работа - приготовление блюд из яиц и творога.
	4
	

	Тема 4.7 Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок. Требования к качеству и реализации блюд.


	Санитарно-гигиенические требования к технологическому процессу. Техническое оснащение. Классификация холодных блюд и закусок. Стадии технологического процесса. Оформление холодных блюд и закусок и отпуск их потребителям
	4
	

	
	Практическая работа- приготовление холодных блюд и закусок.
	4
	

	Тема 4.8 Технологический процесс приготовления блюд из теста. Требования к качеству и реализации блюд.


	Классификация кулинарных блюд из теста. Стадии технологического процесса. Оформление блюд и отпуск их потребителям
	2
	

	
	Практическая работа - приготовление блюд из теста.
	4
	

	Тема 4.9 Технологический процесс приготовления сладких блюд. Требования к качеству и реализации блюд.


	Классификация сладких блюд и их назначение. Стадии технологического процесса. Оформление блюд и отпуск их потребителям
	2
	

	
	Практическая работа -  приготовление сладких блюд.
	2
	

	Тема 4.10 Технологический процесс приготовления горячих и холодных напитков. Требования к качеству и реализации блюд.


	Классификация горячих и холодных напитков и их назначение. Стадии технологического процесса. Требования к качеству и реализации горячих и холодных напитков.
	2
	

	
	Практическая работа -  приготовление горячих и холодных напитков.
	2
	

	
	
	

	Всего
	78
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОй дисциплины
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технология приготовления пищи» и пищевой лаборатории с оборудованием для  практических  работ

1. Оборудование учебного кабинета:

посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий по разделам: «Технология приготовления детского питания», «Организация работы пищеблока»;

комплект нормативных документов по организации питания в детских образовательных учреждениях

 Оборудование пищевой лаборатории  для  практических  работ:

рабочие места для обучающихся

рабочее место преподавателя

оборудование – механическое, тепловое, холодильное

посуда, инвентарь

комплект учебно-наглядных пособий по разделу: «Технология приготовления детского питания

комплект нормативных документов по организации питания в детских образовательных учреждениях

Технические средства обучения:

компьютер с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор или электронная доска.

обучающие видеофильмы по профилю общественного питания.

2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

ТатарскаяЛ. Л., Бутейкис Н.Г. Кулинария и организация производства детского питания: Учебник для начального профессионального обр. – М.: Высш.школа, 2010г.

Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф.образования/ З.П.Матюхина, М.: издат.центр «Академия», 2009г.

Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач.проф.образов./ З.П.Матюхина, М.: издат.центр «Академия», 2009г.

Дополнительные источники:

Основы физиологии питания: учебное пособие /Г.Г. Лутошкина.-М: издат. центр «Академия», 2010.

Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учебное пособие для нач. проф.образования / Т.А.Качурина.  –М.: издат. центр «Академия», 2009.

Товароведение продовольственных товаров: Практикум: учебное пособие для нач. проф. образов. / Н.С. Никифорова. – М.: издат. центр «Академия» 2009.

«Нормативные документы по организации питания в детских образовательных учреждениях». Справочник: 6-е изд., испр. и доп. А.Иванов. 2009.

Журналы:

«Питание и общество»

«Ресторанные ведомости»

«Кулинарные рецепты»

« Новинки кулинарии»

«Справочник медицинского работника»

Интернет ресурсы: 

Вестник академии гостеприимства www.nha.ru

Вестник ПИР для индустрии питания www.hospitatity.ru

Портал гильдии шеф-поваров www.chefs.ru
5. Контроль и оценка результатов освоения профессиональноЙ дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения контрольных работ, практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. Результаты обучения(освоенные умения, усвоенные знания)

Умения: 

организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд

подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь

обслуживать основное технологическое оборудование

готовить холодные блюда и закуски, первые блюда, вторые горячие (овощные, рыбные, мясные, крупяные и т.д.) блюда, сладкие блюда и напитки;

проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов

порционировать и раздавать блюда в соответствии с требованиями реализации

соблюдать инструктаж по охране труда и технике безопасности 

 Знания:

выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий

приготовление кулинарных блюд (холодные блюда и закуски, первые блюда, вторые горячие (овощные, рыбные, мясные, крупяные и т.д.)

приготовление горячих и холодных напитков, фруктовых и овощных соков, компотов, киселей, морсов, муссов, желе и других третьих блюд

замешивание дрожжевого и пресного теста, выпечка из него изделий

порционирование и раздачу блюд в соответствии с требованиями реализации

требования к качеству и условия хранения полуфабрикатов и готовой продукции

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

 ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
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«Оборудование предприятий общественного питания»

по профессии 16675 «Повар»

2015 г.

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии среднего  профессионального образования (далее СПО) – 16675 «Повар»
Организация - разработчик:  ГАПОУ «ОАК» 

Разработчик: Стихеева И.А.., преподаватель спецдисциплин  ГАПОУ«ОАК» 
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2. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Оборудование предприятий обшественного питания»

1.1. Область применения программы:

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для подготовки рабочих кадров


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


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

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем при проведении дифференцированного зачета.

 Уметь:

подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного производства;

Знать:

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

правила их безопасного использования;

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 45    часов, 

в том числе:

                обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -   30  часа;

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Оборудование предприятий общественного питания »
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	45

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	30

	в том числе:
	

	                     графические занятия
	

	                     практические занятия
	10

	                     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	

	в том числе:
	

	                   Индивидуальное практическое задание
	

	                        Тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	

	Промежуточная аттестация в форме диф. зачета 


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Оборудование предприятий общественного питания »
	Наименование 

разделов и тем
	Содержание учебного материала, графические и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 

часов
	Уровень 

освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. 
Охрана труда, электробезопасность, пожарная безопасность

	Вопросы охраны труда в основных законодательных актах. Контроль за состоянием работы по охране труда. Производственный травматизм и профессиональные заболевания.

Электробезопасность. Действие электрического тока на человека. Виды электротравм. Средства защиты.

Пожарная безопасность. Основные причины возникновения пожаров. Способы и средства тушения пожаров.

Основные сведения по экологии окружающей среды и охране природы.
	2
	2

	Тема 2.

 Общие сведения о машинах.


	 Основные направления механизации  и автоматизации производственных процессов. Требования, предъявляемые к современному оборудованию.

Классификация технологического оборудования предприятий общественного питания. Общие сведения о машинах.

Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования безопасности труда.
	4
	2

	Тема 3. 
Механическое оборудование.


	Универсальные приводы,  их назначение и применение.

Машины для обработки овощей и картофеля, характеристика, назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации.

Машины для обработки мяса и рыбы, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации.

Машины хлеборезательные,  для нарезки гастрономических товаров, назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации, технические характеристики хлеборезательных машин.

Весоизмерительное оборудование. Весы, их назначение и классификация, требования, предъявляемые к весам.

Подъемно-транспортное оборудование. Классификация подъемно-транспортного оборудования. Значение механизации погрузочных работ.
	8
	2

	
	ЛПЗ № 1-2 Правила пользования и техническая эксплуатация механического оборудования
	4
	3

	 Тема 4. Тепловое оборудование

	Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Жарочно-пекарское оборудование, назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Водогрейное оборудование,  назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Оборудование для раздачи пищи. Назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
	4
	2

	
	ЛПЗ № 5-8 Правила пользования и техническая эксплуатация теплового оборудования
	4
	3

	Тема 5. Холодильное оборудование.

 
	Способы получения холода, назначение.

Понятие о машинном охлаждении. Классификация холодильного оборудования предприятий общественного питания.

Назначение, устройство, принцип действия, правила безопасной эксплуатации и технические характеристики.
	2
	2

	
	ЛПЗ № 9-10 Правила пользования и техническая эксплуатация холодильного оборудования 
	2
	3

	
	Всего
	30
	


3. условия реализации программы дисциплины


3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета

Оборудование учебного кабинета:

посадочные места по количеству обучающихся;

рабочее место преподавателя;

комплект учебно-наглядных пособий «Оборудование предприятий общественного питания».

Технические средства обучения:

компьютер с лицензионным программным  обеспечением и мультимедиа проектор.

Информационное обеспечение обучения

               3.2. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет- ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники:

Золин В.П., Технологическое оборудование предприятий общественного питания.  – М.: ПрофОбрИздат, 2001.

Беляева М.И., Оборудование предприятий общественного питания.  – М., Экономика, 1990

Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промыщленности, общественного питания и торговле. – М.: ИЦ «Академия», 2005

Ботов М.И., Елхина В.Д., Голованов О.М., Тепловое и механическре оборудование предприятий общественного питания. – М: ИЦ «Академия», 2002.

Кирпичников В.П., Ботов М.И. Тепловое оборудование предприятий общественного питания. Справочник. – М.: ИЦ «Академия», 2005.

Стельцов А.Н., Шишов В.В., Холодильное оборудование предприятий торговли и общественного питания. – М.: ПрофОбрИздат, 2002

Дополнительные источники:

www.edu.ru – каталог образовательных  Интернет-ресурсов
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем при проведении дифференцированного зачета. Результаты обучения (освоения умения, усвоенные знания)

Умения:

подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного производства;

Знания:

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

правила их безопасного использования;
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.

Паспорт программы учебной практики
Область применения программы


Рабочая программа учебной практики является частью образовательной программы профессиональной подготовки по рабочей  профессии 16675 Повар 
Цели и задачи учебной практики

С целью овладения видами профессиональной деятельности по профессии обучающийся в ходе освоения учебной практики должен иметь практический опыт:

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

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

- приготовления основных супов и соусов;


- обработки рыбного сырья; приготовления полуфабрикатов из рыбы;

- обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и мясопродуктов и домашней птицы ;

- приготовление и оформление холодных блюд и закусок;

- приготовление сладких блюд и напитков;
 Количество часов на освоение учебной практики: 102 часа.

2. Распределение часов по  видам деятельности:

1. ВПД - Приготовление блюд из овощей и грибов.


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

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

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.
 Тематический план учебной практики 

 по ВПД «Приготовление блюд из овощей и грибов»
	№ п/п
	Виды работ
	Количество часов
	Коды компетенций


	
	
	
	ПК
	ОК

	1.
	Первичная обработка и нарезка овощей
	2
	ПК 1
	ОК3

	2.
	Обработка луковых и листовых овощей, тыквенных и томатных овощей
	2
	ПК 1
	ОК3-6

	3.
	Обработка свежей и квашенной капусты, свежих и саленных огурцов и сушеных грибов
	2
	ПК 1
	ОК3-6

	4.
	Приготовление блюд из отварных, припущенных и жаренных овощей и грибов
	2
	ПК 2
	ОК4,6,7

	5.
	Приготовление блюд из тушеных и запеченных овощей
	2
	ПК 2
	ОК 4,6,7

	6.
	Приготовление блюд из грибов
	2
	ПК 2
	ОК 4,6,7

	
	Итого 
	12ч.
	
	

	
	Промежуточная  аттестация – дифференцированный зачет 

	
	Формы и методы контроля – наблюдение


3. ВПД - Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога.
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.
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.   

Тематический план учебной практики по ВПД  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога.
	№ п/п
	Виды работ
	Количество часов
	Коды компетенций


	
	
	
	ПК
	ОК

	1.
	Приготовление и отпуск каш различной консистенции. Приготовление блюд из бобовых и кукурузы.
	4
	ПК 1,2
	ОК 1,2

	2.
	Приготовление блюд из яиц. Приготовление холодных блюд из творога
	4
	ПК 1,2
	ОК 2

	3.
	Приготовление замороженных блюд из творога. 
Приготовление горячих блюд из творога.
	4
	ПК 4
	ОК 3. 

ОК 4

	
	    Итого 
	12
	
	

	
	Промежуточная  аттестация – дифференцированный зачет
	
	
	

	
	Формы и методы контроля – наблюдение


4. ВПД -  Приготовление супов и соусов.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.


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

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

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. 

  Тематический план учебной практики по  ВПД -  Приготовление супов и соусов.
	№ п/п
	Виды работ
	Количеств часов
	Коды компетенций


	
	
	
	ПК
	ОК

	1.
	Приготовление бульонов
	3
	ПК1
	ОК1,2

	2.
	Приготовление отваров
	3
	ПК1
	ОК2

	3.
	Приготовление и оформление простых супов
	3
	ПК2
	ОК3

	4.
	Приготовление и оформление простых супов
	3
	ПК2
	ОК4

	5.
	Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. 
	3
	ПК3
	ОК6

	6.
	Приготовление простых холодных и горячих соусов.
	3
	ПК4
	ОК7

	
	Итого 
	18
	
	

	
	Промежуточная  аттестация – дифференцированный зачет
	
	
	

	
	Формы и методы контроля – наблюдение
	
	
	


5. ВПД - Приготовление блюд из рыбы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.


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

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

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 подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

 Всего: 1 неделя – 36 часов


Тематический план учебной практики по ВПД - Приготовление блюд из рыбы.


	№ п/п
	Виды работ
	Количеств часов
	Коды компетенций


	
	
	
	ПК
	ОК

	1.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания
	3
	ПК1,2
	ОК1,2

	2.
	Приготовление блюд из отварной рыбы.
	3
	ПК3
	ОК2

	3.
	Приготовление блюд из жареной рыбы.
	3
	ПК3
	ОК2,3

	4.
	Приготовление блюд из запеченной рыбы.
	3
	ПК3
	ОК2,6

	5.
	Приготовление блюд из котлетной массы.
	3
	ПК3
	ОК3,6,7

	6.
	Приготовление блюд из кнельной массы.
	3
	ПК3
	ОК2.6

	
	Итого 
	18
	
	

	
	Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет
	
	
	

	
	Формы и методы контроля – наблюдение
	
	
	


6. ВПД -  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

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

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

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

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

уметь: проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы; оценивать качество готовых блюд; 

знать: классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила хранения и требования к качеству; температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд; виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  

Всего: 2 недели – 72 часа
Тематический план учебной практики по 
ВПД -  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

	№ п/п
	Виды работ
	Количеств часов
	Коды компетенций


	
	
	
	ПК
	ОК

	3.
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее 
	3
	ПК2
	ОК3,4

	4.
	Обработка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы . 
	3
	ПК2,4
	ОК3,6

	7.
	Приготовление блюд из жареного мяса и мясных продуктов.
	3
	ПК3
	ОК 4,3,6

	8.
	Приготовление блюд из тушеного мяса и мясных продуктов 
	3
	ПК3
	ОК3,6,7

	9.
	Приготовление блюд из запеченного мяса и мясных продуктов
	3
	ПК3
	ОК3,6,7

	11.
	Приготовление блюд из отварного мяса и мясных продуктов.
	3
	ПК3
	ОК2,4,5

	
	Итого 
	18
	
	

	
	Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет
	
	
	

	
	Формы и методы контроля – наблюдение
	
	
	


7. ВПД -  Приготовление холодных блюд и закусок.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.


ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

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.

 Тематический план учебной практики по ВПД -  Приготовление холодных блюд и закусок.

	№ п/п
	Виды работ
	Количеств часов
	Коды компетенций


	
	
	
	ПК
	ОК

	1.
	Приготовление бутербродов разных
	2
	ПК1
	ОК1,2

	2.
	Приготовление нарезки из гастрономических продуктов.
	2
	ПК3
	ОК3

	3.
	Приготовление салатов из овощей. Приготовление 

винегретов.
	2

	ПК2
	ОК3,6

	4.
	Приготовление салатов с рыбой и с мясом.
	2
	ПК2
	ОК2,3

	5.
	Приготовление салатов фруктовых.
	2
	ПК2
	ОК3,4

	6.
	Приготовление холодных и горячих закусок
	2
	ПК3
	ОК3,6

	
	Итого
	12
	
	

	
	Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет
	
	
	

	
	Формы и методы контроля – наблюдение
	
	
	


 7.  ВПД - Приготовление сладких блюд и напитков.

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

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.


ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

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. 

Тематический план учебной практики по   ВПД - Приготовление сладких блюд и напитков.

	№ п/п
	Виды работ
	Количеств часов
	Коды компетенций


	
	
	
	ПК
	ОК

	1.
	Приготовление холодных сладких блюд.
	2
	ПК1
	ОК1

	2.
	Приготовление горячих сладких блюд.
	2
	ПК1
	ОК2

	3.
	Приготовление желированных блюд.
	2
	ПК1
	ОК3

	4.
	Приготовление горячих напитков.
	2
	ПК2
	ОК6

	5.
	Приготовление горячих напитков.
	2
	ПК2
	ОК3,6

	6.
	Приготовление холодных напитков
	2
	ПК3
	ОК3,6

	
	Итого 
	12
	
	

	
	Промежуточная  аттестация – дифференцированный зачет
	
	
	

	
	Формы и методы контроля – наблюдение
	
	
	


3. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1.1 Требования к документации, необходимой для проведения практики

- положение об учебной  практике студентов, осваивающих программы профессиональной подготовки по профессии 16675 «Повар»;

- программа учебной практики;

- график проведения практики;

1.2 Требования к материально- техническому обеспечению 

 Оборудование учебного кулинарного цеха:
· рабочее место мастера производственного обучения;
· рабочее место обучающегося;
· инвентарь;
· оборудование;
· электроплиты;
· жарочные шкафы;
· печи с СВЧ нагревом;
· электромясорубки; блендеры; миксеры;
· электронные весы;
· холодильник; морозильник;
· комплект учебно-методических материалов мастера производственного
обучения;
· комплект учебно-наглядных пособий по учебной практике;
Технические средства обучения:
· компьютер; мультимедийное оборудование;
Коллекция цифровых образовательных ресурсов:
· электронные учебники;
· электронные видеоматериалы.
3.3. Информационное обеспечение обучения. 

Основные источники:
                                                                                                                  Учебники
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л., Кулинария. Учебник для
нач.проф.Образования, - М; Издательский центр «Академия», 2010.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
3. Учебник для нач.проф. Образования, - М: Издательский центр
«Академия», 2005.

3.Ботов М,И, «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли.и общественного питания» учебник для нач.проф. Образования. М,: Издательский центр «Академия», 2011.
4.  В.А. Тимофеев «Товароведение пищевых продуктов»: учебник для СПО. - М.: Изд-е 6-е доп.перер.-Ростов н/Д: Феникс, 2013.

5.
А.М.Новикова, Т.С. Голубкина, Н.С. Никифорова, С.А. Прокофьева. «Товароведение и организация торговли продовольственными товарами: Учебник для нач. проф. Образования: М.:ПрофОбрИздат,2012.                                                        6.
Баранов B.C. «Основы технологии продукции общественного питания»:Учеб. для студентов вузов. М.:Экономика,2010.
Учебные пособия:                                                                                            1Анфимова Н.А. Кулинария; учеб.пособие для нач.проф. образования. М.: Издательский центр «Академия»,2012.
1. Л.А.Панова «Обслуживание на предприятиях общественного питания»;                                 Учебное пособие в экзаменационных вопросах и ответах.- М.: Издательско-торговая            корпорация «Дашков и К»,2013

2. 
Татарская Л.Л., Анфимова Н.А., Лабораторные практические работы для поваров, кондитеров,М.; Издательский центр «Академия»,2010г,

4.  Производственное обучение по профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 1. Механическая кулинарная обработка продуктов; учеб.пособие для нач.проф.образования.М: Издательский центр «Академия», 2011г.                                                                                                                  5 Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены м санитарии».: Учеб.Для нач.проф.образования.-М.:Издательский центр «Академия»,2012г.
Справочники:

1. Составитель Л.Е.Годунова «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» СПБ, 2010г.                                                                                          Дополнительные источники:
1.ГОСТ Р 50763-95 «Кулинарная продукция, реализуемая населению».

2.
ГОСТ Р 50764-95 «Услуги общественного питания. Общие требования»;
3.
А.С.Ратушный. Кулинария. Сборник рецептур. Москва. Издательский дом МСП.001 г.ил.

4. Составители Л.А.Ишенко, Л.В,Быковская «700 рецептов блюд для семейного стола, 
полезные советы домашней хозяйке и многое другое» СПБ.; Политтехника. 1992

5. Составители Э.Ю. Васильева, А.И- Васильев «Приглашаем к столу» Чебоксары, 
1995 Составитель М. Вербина «Микроволновая кухня» - Изд. «Аркаим»
2008
7. Пицца. Блины. Оладьи.- М.: Издательство Эксмо, 2004.
Журналы:
«Общественное питание», «Гастроном», «Школа гатронома», «Коллекция рецептов)),    «Любимые рецепты наших читателей», «Золотая коллекция рецептов», «Люблю готовить», «Тетрадка рецептов», «Наш кулинар», «Кухонька», «Готовим вкусно»-2005-2010г.

Интернет- ресурсы.

1 .http://www.mforvideo.ru/
2. http: //supercook.ru 3.http://www'.millionmenu.ru/
3. http: //www.gastronom.ru/
4.http://s-I-s.ru/
5. http://cheflab.org/
6.http ;//www. restoran .ru/

7.http//knigakul inara. ru/boor
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися учебно-производственных заданий.

	Результаты обучения 

 (освоенный практический опыт)
	Формы и методы контроля и оценки

результатов обучения

	В результате овладения профессиональной 
деятельности
 по профессии обучающийся в ходе освоения учебной практики должен: Иметь практический опыт:

- обработки нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;

-подготовки сырья и приготовления

блюд и гарниров из круп, бобовых,

макаронных изделий, яиц, творога,

теста;

- приготовления основных супов и соусов;

-
обработки рыбного сырья;

- приготовления полуфабрикатов из

рыбы;

- обработки сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

- подготовки гастрономических

продуктов;

- приготовления и оформления

холодных блюд и закусок;

- приготовления сладких блюд;

- приготовления напитков;

- приготовления хлебобулочных,

мучных и кондитерских изделий.
	-
наблюдения за действиями

обучающегося в процессе выполнения

практической работы;

-
защиты практической работы;

-
оценка на практическом занятии;

-
контроль выполнения практического задания;




5. Требования к руководителям практики


Директор образовательного учреждения:

- осуществляет общее руководство и контроль практикой;

- утверждает план график проведения практики;

- рассматривает аналитические материалы по организации, проведению и итогам практики.

Заместитель директора по производственной работе:

- организует и руководит работой по созданию программ учебной практики с по профессии  16675 «Повар»

- составляет график проведения и расписания практики, графики консультаций и доводит до сведения преподавателей, студентов;

- осуществляет методическое руководство и контроль деятельностью всех лиц, участвующих в организации и проведении практики;

- участвует в оценке общих и профессиональных компетенций студента, освоенных им в ходе прохождения учебной практики, проводимой на базе образовательного учреждения;

- контролирует ведение документации по практике.

Преподаватель-руководитель учебной практики:


- разрабатывает тематику индивидуальных заданий для студентов;

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения практики;

- проводит индивидуальные или групповые консультации в ходе практики.

6. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности


   Слушатели  в период прохождения практики обязаны:


- соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего трудового распорядка;

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности

результаты освоения общих компетенций

	Код
	Наименование результата обучения

	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).


�
Разряд по профессии�
Опыт деятель�ности в орга�низациях соот�ветствующей профессиональ ной сферы�
Стажиров�ка в про�фильных организа�циях�
Курсы повы�шения квали-фика-ции�
�
Педагогиче�ское�
Соответству�ющее профилю преподаваемых УД и ПМ�



�



�



�



�
�
Преподаватели�
�
высшее, возможна профессио�нальная переподго�товка по направле-нию �
высшее или


среднее профессиона льное�
�
да�
1 раз в 3  года�
1 раз в три года�
�
Мастера производственного обучения�
�
высшее, возможна


профессио�нальная


переподго�товка �
высшее или


среднее профессиона льное�
На 1-2 разряда выше, чем предусмо�трено


ОППО





�






да�
1 раз в 3 года �
1 раз в три года�
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