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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1.Область применения рабочей программы
Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) профессии  СПО 43.01.09 Повар кондитер.
1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина имеет связь с дисциплинами УДД 04. Рисование и лепка, и со всеми профессиональными модулями.
1.3.Требование к результатам освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции: ОК 01. -11., ПК 1.1.- 5.5.
Планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

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

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

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

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

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

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

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

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
	- Пользователь нормативной и специальной литературой;                               - Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;                                              - Пользоваться инструментами для карвинга;                                              - Создать стиль в украшении посуды, стола и блюд;                                                              - Разрабатывать новые виды оформления;                                   - Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус;                                   - Проявлять свою творческую индивидуальность.
	Знать:                                                 - Основные понятия, виды дизайна;                              - Правила выбора освоенных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий;                           - Основные приёмы изготовления украшений; основы карвинга;                                                                       - Правила подбора профессионального инструмента для карвинга;                         - Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий;                        - Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских  изделий; актуальные направления  в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.

	ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.    Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.                          Составить план действия.    Определять необходимые  ресурсы.                                  Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежной сферах.       Реализовать составленный план.                                     Оценивать результаты и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный  и социальный контекст, в котором приходиться работать и жить. Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.                 Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.  Структура плана для решения задач.   Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Определять задачи поиска информации.           Определять необходимые источники информации. Планировать процесс поиска.                           Структурировать получаемую информацию. Выделять наиболее значимое в перечне информации.                      Оценивать практическую значимость результатов поиска.                                 Оформлять результаты поиска.
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности.                   Приёмы структурирования информации.                 Формат оформления результатов поиска информации.

	ОК03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие.
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.                Выстраивать траектории профессионального личного развития.
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации.    Современная научная и профессиональная терминология. Возможные траектории профессионального развития самообразования.

	ОК04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организовывать работу коллектива и команды. Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Психология коллектива. Психология личности. Основы проектной деятельности.

	ОК05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учётом особенностей социального и культурного контекста.
	Излагать свои мысли на государственном языке. Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста Правила оформления документов.

	ОК06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Описывать значимость своей профессии. Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии.
	Сущность гражданско-патриотической позиции. Общечеловеческие ценности. Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдать нормы экологической безопасности.                      Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.   Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности.                      Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Использовать физкультурно-оздоровительную деятельности для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.

Применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.

Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии.
	Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека.

Основы здорового образа жизни.

Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии.

Средства профилактики перенапряжения.

	ОК09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач.

Использовать современное программное обеспечение.
	Современные средства и устройства информатизации.

Порядок их применения программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные тему строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) писать связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов  профессиональной деятельности особенности произношения правила чтения текстов профессиональной направленности. 

	ОК11. Планировать предпринимательскую деятельности в профессиональной сфере. 
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи.

Презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности. Оформлять бизнес-план. Рассчитывать размеры выплат процентным ставкам кредитования.

Определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.

Презентовать бизнес идею. Определять источники финансирования. 
	Основы предпринимательской деятельности.

Основы финансовой грамотности.

Правила разработки бизнес-планов.

Порядок выстраивания презентации.

Кредитные банковские продукты.


1.3 Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальная нагрузка - 42 часа
взаимодействие с преподавателем - 42 часа, в том числе 

обязательных аудиторных занятий в группе - 2 часа
практические работы обучающегося - 40 часов.
2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной нагрузки
	42

	Всего учебных занятий 
	42

	В том числе:
	

	теоретическое обучение
	2

	лабораторные занятия
	-

	практические занятия
	40

	самостоятельная работа
	-

	Форма промежуточной аттестации - зачет


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем в часах
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.

Искусство украшения кулинарных блюд и изделий
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Карвинг. Инструменты для украшения блюд. Правила украшения блюд.
	
	ПК 6.1-6.4 
ОК1- 5,9,10,11

	
	Украшения из овощей. Подготовка овощей к декоративной вырезке. Основные приёмы в

составлении композиций из овощей
	
	

	
	Украшения из фруктов. Подготовка фруктов к декоративной вырезке. Основные приёмы в составлении композиций из фруктов.
	
	

	
	Практические занятия
	18
	

	
	Практическое занятие № 1. Выполнения украшений из овощей.
	4
	ПК 6.1-6.4 
ОК1- 5,9,10,11

	
	Практическое занятие № 2. Выполнения украшений из фруктов.
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. Подготовка живых цветов к оформлению ими блюд. Оформление блюд живыми цветами.
	2
	

	
	Практическое занятие № 4. Выполнения латте-арта. Отработка техники нанесения рисунков на столовую посуду. Оформление стеклянной посуды для подачи напитков.
	2
	

	
	Практическое занятие №5. Украшение коктейлей. Оформление горячих напитков.
	2
	

	
	Практическое занятие №6. Оформление холодных блюд и закусок.
	6
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Тема 2. Искусство украшения кондитерских изделий
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Инструменты и инвентарь, используемый для украшения кондитерских изделий.
	
	ПК 6.1-6.4

ОК1-5,9,10,11

	
	Украшения из сливок. Украшения из карамели. Украшения из шоколада. Украшения из мастики и марципана. Оформление изделий из теста.
	
	

	
	Практические занятия
	20
	

	
	Практическое занятие № 1. Выполнение украшений из сливок.
	4
	ПК 6.1-6.4

ОК1-5,9,10,11

	
	Практическое занятие № 2. Выполнение украшений из карамели.
	4
	

	
	Практическое занятие № 3. Выполнение украшений из шоколада
	4
	

	
	Практическое занятие № 4. Выполнение украшений из мастики и марципана.
	4
	

	
	Практическое занятие № 5. Выполнение украшений из основных видов теста для украшения мучных кондитерских изделий.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Зачет
	2 (практ)
	

	Всего
	42
	


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
          Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
         Оборудование учебного кабинета: 

- рабочие столы и стулья для студентов; 

- рабочий стол и стул для преподавателя; 

- классная доска; 
- наглядные пособия; 

- комплект учебно-методической литературы. 

Технические средства обучения: компьютеры, проектор, справочно-поисковые системы, экран, интерактивная доска.
3.2.Информационное обеспечение обучения
Нормативные источники: 

1) ГОСТ 30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

2) ГОСТ 30524-2013. Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

3) ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. 

4) ГОСТ 31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения 

5) ГОСТ 31986- 2012. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания 

6) ГОСТ 31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию 

7) ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

8) ГОСТ 32691-2014. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятия общественного питания. Санитарно- эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов 

9) ГОСТ Р 1.4-2004. Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты организаций. Общие положения. 

10) Порядок проведения санитарно- эпидемиологической экспертизы продукции /Утв. Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325.

11) СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов 

12) СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания, М., 1997, (Письмо №1-40/3805 от 11.11.91г.) 

13) СанПиН 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

14) ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29 Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389). 

Основная литература:
1) Богушева, В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие / В.И. Богушева. - 4-е изд., стер. - Ростов н/Д.: Феникс, 2015. 

2) Козлова, С.Н. Кулинарная характеристика блюд: Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / С.Н.Козлова, Е.Ю. Фединишина.- 6-e изд., стер. – М.: ИНФРА- М., 2016.

3) Могильный, М.П. Технология продукции общественного питания: учебное пособие / М.П.Могильный.- М.: ДеЛи, 2016.

Дополнительная литература:
1) Журнал «Общепит: бизнес и искусство», 2008-2017 гг.

2) Журнал «Ресторанные ведомости», 2007-2016 гг. 

3) Журнал «Ресторатор», 2008-2017 гг. 

4) Журнал «Современный ресторан», 2011-2017 гг.

5) Самородова, И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. - Москва.: Академия, 2013.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, опроса. 
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь: 

Пользоваться нормативной и специальной литературой;

Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;                                                    Пользоваться инструментами для карвинга; 

Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд; 

Разрабатывать новые виды оформления; Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 

Проявлять свою творческую индивидуальность;

 Пользоваться нормативной и специальной литературой.
	- тестовый контроль;

- устный контроль;

- письменный контроль;

- оценка результатов выполнения                      практических работ;

- зачет.

	Знать: 
Основные понятия и направления в области эстетики;                                                        Категории эстетики, их взаимосвязь, применение при оформлении кулинарной и кондитерской продукции;                          Элементы, формирующие эстетические свойства кулинарной и кондитерской продукции;                                                      Композицию, элементы и приёмы построению композиции, композиционное единство;                                                                              Основы рисования и лепки;                                          Дизайн: основные понятия, виды;                                                            Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; Основные приемы изготовления украшений; Основы карвинга;                                                           Правила подбора профессионального инструмента для карвинга;                                             Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий;                                                  Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;                                       Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.
	- тестовый контроль;

- устный контроль;

- письменный контроль;

- оценка результатов выполнения                      практических работ;

- зачет.
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